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mit 8cr&(ffU)tisttn9 

der öfierretd^ifd^en; ungarifdjen, 
beutfc^en, fran5ö[i[d?en unö engli)cl?en Küd^e, fowic bzt 



€ntfialtcnii : 

1000 auf me^r als fünfsi^jä^ri^e £rfa^i:un$ ^e^cünöete 
ZZebß 0&fcn)<tiqeii fflr beit {fiMf«^ Qoust^alt, 

Klci}enfalent)ec nnb einem Hcgifict lier in ber KoAfunfl im allgemeinen, in Mtflmi 
Kod}I)iu^c it^ffotU>ere uorfomnient>en tuidfhg^en ^usbcAtfe ttnt» 
CKfUnm^tR b(t Xfanntii i mm i^ t t S pt lf tw » 
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2)er retd^e W)\a% ben bie etften brei iKuflagen biefel 
^od^6ud§e§ erfal^ren ^aben, fc^afft mii; ©enugtuuiig für 
mein 33cftrcbcn, auf bcm ©ebietc ber ^od^!unft Einleitungen 
^ur ^crfteHung einer guten 5^üd^e unb Bereitung f^macf« • 
^aftev (Speifen gegeben ^abcn. 5(ngeeifert nun uon ben 
mir wegen ber rationeÖcn ^Bearbeitung biefeö ^oc^bud^cS 
geworbenen öiclen münbUd^en unb fd^riftltd^en Slnerfen* 
nungen, fowie öon beii nid^t weniger al8 neun ^ÄuSjeid^nungen, 
bie bem 33ud^e auf ben bebeutenbften ^od^funftauaftel« 
lungen*) Europas 3uet!annt würben, l^abe id§ baöfctbe 
bebeutenb üerme^rt, fo ba^ e3 bei ber nunme!|tigen Sö^t 
Don taufettb £)ciginaU^üd^enreaepten auf bie ^öd^jite^ BoÜ* 
ft&itbigleit Xnf^rud^ ecl^eben lann. 

5) tag, i«i 3änner 1903. 



*) 8ranffurt a. 3Ji. 1894 bronacue SJicbaitte, Hamburg 
1896 golbcne f^fortf^rittdmebaitCe.^annoDev 1898 ftiterfemtiiisgf* 
SDtpIom, $rad 1898 Ttlbem^ mha\SU, ©tettiit 1898 rtlBentc 
aRcbaiÄe, Strtcft 1898 ©^tenbiplom nebft gofbetier SKebatHc, 

SWa gb cbutjO 1899 ©brmbiplom ncbft gotbener üWcbaiffc, 3Btc« 
1899 nroge äKebaiOe mit ber (^tlberpalme, $artg 1900 golbene 
SJ^cbaille. 
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i|0raktt[4)e Winkt. 



äRal nnb (Bmi^t 

SAt £ttnft au toUftUf Ibefte^t ni^t dlein tti itt jteimt« 
ni^ bet 5ut ^etfteOung hex Streifen ttdtigen fMgoibt% 
fonbem aud^ in oer (Stnl^altuug bed xtd^tigeit 9Xa|e8 unb 
®etoid^te0 berfetten. 6d toxxh hd^x nt<|t utiongeaeigt fein, 
naä) btefet SHid^tung einige Sinle au geben. 80 ted^net 
man gewöl^nlid^ auf t)ier 9^er fönen V2 Bt0 jn 1 9fltnb* 
fleifd^, toeniger non ^albg^ unb ©cf)bp|e]iln'ateu. Sei ©e* 
flügel ftettt fic^ bau ileilgeiüic^t auberö^ man rechnet mu 
gefällt eine @an0 auf 6, eine Önte auf 2 — 4, ein 33rat^ 
^u^u auf 2, einen ^opaiin auf 4 — 6, einen S^bian auf 
S— 12 $erfonen, bei gifc^eu ungeföl^r Vi % t^^f ^^^^^ 
5)erfon. 35on 3lei0 ober ©erfte 3ur flippe nimmt man 
V2 (Reibet lum 50fle^t ^^u 5^lubelu in bie Suppe 74 ©cibet unb 
1 @i ober 2 ©otter, 5U @|)eifen öon Hefenteig 74 ^ ober 
280 (28 dg), ^om gette aum (äinbrenn oon (SJemüfe 
teid&en 2—3 (^llöffel öoU ebenfooiel ajlel^I ]§in. 33ei 
(Saucen toitb etma0 mel^t %tti unb äJlel^I genommen. Sirb 
ein Söffet t^oU aU 9}^ag angegeben, fo tft ein ^^löffel 
barunter 3U öerftel^en. SBürbe ein fioffel ooll {Jett ange« 
geben fein, fo ift badfelbe meift in trocfencm Suffcanbe 
gemeint S3ei tlngobe non Semmeln obet ^eigbrote no^ 
bet So^I lonn man für je 50 g (5 att Semi^t an« 
nel^men. Seim Salden a^te man fel^r bavanf, ba| man 
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ni($t au t>iel @ala nel^me, benn iebe @pti^t I&gt fld§ na^« 
fol^eti. @o 3. ^. tarnt man Hefenteig leidet Derberben^ 
toenn p t)iel ©als genommen mirb. ^u(| barf bad Saffer 
au $efenII5|e (.0efen!n5betn) nid^t tntl gefallen fein, fonft 
toexben fd^mietig. ganaen ergibt fld^ füt {eben 
$au91|att bod redete SRo^ bttt<| bie Seobadgtung. 
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10 ^ = 1 dkg. 

(5§ entfolTen fomtt auf je 4 fiotl^ 70 g (7 dkg); Iti 
5teifd^f^ei)en rcct)net mau ba3 SBtcner ^fuub ge!öi3I)uUc| 
aU ein l^albeS Ätlo ~ 500 g (50 dkg), ni^t aber wie in 
üorftel^euber %ahzUe 560 g (56 dkg), toeil ^tx^aapt ber 
tttttcrfd^icb uon 60 g (6 c?ä:^) nid^t öon S3ebeutung i% unb 
man beim ^aufe bei gicifd^eS 500 ober 600 g (60 dkg) 
an Stelle eined 9)ftttibe9, 300 ftoti 280 aU 6tfat füt bo« 



Digitized 



s 

^ßfnnb Mlan^en ma% ba tmt in Ctttfen hm 100 g 
(10 dkg) iMvabfoIgt »irb. 

2)ad einer Riffer na^gefe^te s bebeutet (^ramm, h (ebentet 
$euer, $f. bebeutet |)fennid. 

Übtx ben ©tbrau^ t^on hartem unb loeiil^em SSaffer. 

Srunncnipaffcr (]^artc0 IBoffer) totrb folgcnben 

Speifen Dcrtt)enbet: Änöbcl, 3flubel, Spinat, ©(j^ncibc* 
bot)nen, oEc Gattungen gif^e, ^^b^etjunge, Kaffee, l^artc 
Sicr, £)b|t. ©inb biefe (Speifen mit l^artem (33runnens) 
SBajfcr Beffer, fo luüffen mieberum aUe g(eif(|gattungcn, 
^ülfenfiüd^te, @entüfe in toei^em (SIu|«)äBaf[eT: gelobt 
koecben. 

3n jcbcr anftänbigcn ^ü(|c fott man alle0 tn S9e« 
reitfd^aft l^ö^'en; alö 33eifpiel fül^re id^ ben ^ebarf Don 
Semmeln an. SoHen 3. IB. Semmel etngcnjeidit loerben, 
ober brandet man ©emmelmürfet än Semmelfnöbel ober 
3ur Örbfenfnppc, f)ai man nur barauf ju feigen, bafe bie 
Semmel tuei^ finb. S3raud§t mon geriebene Semmel auf 
Suppenfnoberl, mufe ba0 Geriebene aiiä) xvci^ fein. 3nm 
S3e|treuen öon Sßiener Sd^ni^el, Kotelettes, Semmelfnbbel 
nimmt mau braune Semmelbröfel, meldte überl^aupt an^u^« 
toten ftnb, xoo man mit Semmel beftreuen miÖ. 9Jlon 
Derfal^re l^iebei mit ben Semmeln f olgenbermafeen : üon 
@emmetti, bie £ag0 juoor gebaden ftnb, mirb bie Stinbe 
im^ßt^axm oBgefd^nitten. 2)ie 9ltnbe mirb fobotist famt 
ben Semmeln in einem ©eföfe auf ben Dfen jnm ^rodfnen 
geftettt. 3ft bie JRinbe fo l^art, ba^ man felbe fto^cn fann, 
u>itb biefelbe in einetn Dörfer fein 0efko|en unb aufbenial^rt, 
bciiitit man bei Seborf etfk lootien mn^. Z)iefe9 
Oeßolene l^et^tnum bxanne ©emmelbtbf el. Standet 
man loei^e Semmelbt d f el, fo ninmtt man bie Don 
bet Slinbe, fei ed bntd^ llbf<|neiben, fei eS but4 HKveiben 
befreite gana locige Semmel nnb tetbt bie — ebenfaH§ 
gettoAtete — Semmel. Stanzt man geweid^teSemmel, 
ift c3 ebenfaM bejfer, toenn mon l^ie^u üon ber SHinbe 
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gattj befreite @emmcl öcrtocnbet, unb mtrb bie 8fltnbe 
biefem S3e]^ufe gettöl^nlid^ aböerteben, ha baS ©emetd^te 
ni^t fo f45n ift, tvenn au^ bie Stinbe mitgeipe^t toitb. 

Über bie Semettbung t)ott Stnbrenit» 

69 M^t ni^t lei^t befttmmen, lop wem rigetitfi^ 

ßtnbrenn üertoenben fott, unb tote ötel ©nbretin in bcti 

einzelnen %äUen genommen werben foH. S)a3 mu| bem 
©efd^macf ber S)amen übertaffen btetben. Sebe^fatl^ ift e3 
befjcr, anfangs lüenicjex (Sinfarcnu 5U nel^men, ba man bod^, 
faÜö cö ttjöl^renb beä 3ubereiten8 mäfferig befunben tvixi, 
immer zugeben fonn, loäi^renbbem eö fei)r f^ioer gut 3U 
mad^en ift, trenn mon gleid) au öiel ßinbrenn genommen 
l^at. 2öie baä (Sinbrenn Dermenbet toirb, ift in bem be« 
treffenben SHejept ftetä angeführt, 5Rie gebe man jebod^ baö 
^inbrenn bireft in bie (Speife, fonbern man öerfal^rc 
f olgenberma^en : foU ba0 ßinbrenn jur S3ereitung einer 
(Sauce öcrtoenbet »erben, fo gibt man S^cif^^^i^öl^ß in ein 
unb in biefe bad ^inbrenn, quirlt ed gut, ))affiect 
ed 9UX 6auce, l&|t ed gut üerfod^en, bid bie 6auce bidC 
genug ift. 9Ran rechnet au Va l @auce beiläufig 2 ni^t 
aufgel^ftttfte (5|ldffel (Sinbrenn. 

Über ä^emenbimg t>on fttgen äRaubeln. 

SBiH man 9Jianbe(n aur ^Bereitung öon Störten, (Saucen, 
5ßubbing ober anbeten ^ärfereien öertoenben, bereitet man 
bie SJlonbeln f olgenberma^en : man brü^e bie SJlanbetn, 
bod§ barf l^ieau nxä)t au toenig SBaffer oermenbet merben, 
and) bürfen bie 3Kanbetn ni^t an lange auf ber platte 
ftel^en ; menn bie SJ^anbeln fobann Don ber platte genommen 
toerben, fo feii)t man felbe nid^t ab, fonbern nimmt mit 
bem gaumlöffet immer einige OJlanbeln l^erouS, legt felbe 
auf ein ©ieb, unb ^it^)t bie @(|alen ab. 6inb alle ^an» 
beln abgefd^ätt, mivb baö Sieb mit ben SKanbeln auf bcn 
Dfen geftellt, bamit le^tere abtroifneu, )oetl itaffe aRonbeln 
^öufig einen @efd^mad belommen. 
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Sereüuiig bei? Sc^ncc^. 

33e3Üg({c^ bct ^Bereitung bc*? Sd^nee§ feibe« 
merft, ba^ bie öielfeitig geliegte i)l einung nid^t rid^tig ift, 
man fönne mit bcm ©d^necfdjlagca ,auf|örcn, fobalb bcr 
@($nee ft($ ntd^t tnel^t. betuegt, menn ba^ ®efä| ge^ütat 
.toirb. ber Sd^nec unb bie <B))etfe, n^eld^er er Det« 
toenbet toitb, gut fein, fo tnu| man ben S($nee folange 
fd^Iagen, bia man bie S^neetute mit 9Jlü^e Don bem 
®^ntt befreien lann. Son hex geftigfeit l^fingt l^ftnfig 
ba0 Seiingen fo mat^tt Sfietfe ob. 

3)M ftlo:|ifeti beS gleif^el. 

Sebc gro&erc 5)oTtion 8Hnbpeifd& »itb etft gut ge* 
tlop\i, el^e man ed ^nnt fto$en ober Sroten. nimmt; e9 
barf aber nid^t a^vKopft koerben, ba ed feine alte gfotm 

bel^alten mu^. 5(ud^ eine S^inbö^unge totrb gcKopft, eine 

(^aiiSbruft lüiib gefto^jft, bei einem J^i^^^n luiib baö ^ruft« 
bciii eingeköpft. ^lalbö|)le^c uub 6 d)bpf enftetfd^ iDeiben 
ctinaö fünfter geköpft, 3i<^erl« unb Bammftei[d; ioicb gon^ 
aaxt bel^anbeltf toeil ed ol^nebted balb fertig ift. 

3ubcreitnnn[ ht9 gletfdieö tion ®8nffn. 

S)aö glcifd) üon ©änfcn fann auf uerjc^iebene $(rt 
jubereitet »erben. Sin anbercr ©teile ioirb ba0 ©raten 
bet @önfe be'^anbelt. äBer aber gebratene @an0 nid^t gern 
ober tt)eni(]|tcn0 nid§t oft ejfen »itt, ber fann bie @an0, 
felbftöerftäublid^ nur in ben ÜRoiioten, tvo biefelbe jung ift, 
auf folgenbe $lrt teilen: bad @elr5fe mirb abgel^oA, ber 
^agen tt^irb l^erandgenommen unb aUCed fauber getm|)t. 
@elrdfe, SRagen unb .ßera »»erben «riunge (Sand" genannt, 
fte finb eine [el^r belidte ©peife. ^unge (Bang ift fcl^r 
fd^mail^af t, n^enn fle mit j^arflol ober €|>argel ober Herren« 
pilaen cingemod^t ift; aud^ mit einer 6auee oud ^eterfltie 
ober itaftanien, ober mit einer loeigli^en @inbreun«@auce 
fann junge @an8 zubereitet tt?erben. 

'^ic r^ruft faiiu mau farciercn ober auö \\)x ©auö- 
ibteat uiadjcn, auc^ fann fie U)ilbavtig eingelegt ohtx ht« 
ftedt gebünftct toerben. 
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SHe ftimlen laim man fünften nnb «tti jtflmtitd ah» 
Broten, ober S<!^tt bomtt nuulen ober ouft betifelben 9>a« 
fteteit sitbereitett. 

iBntfl unb jteule IBnnen audg get&iui^ert unb fobann 

mit großen 3ucfcrcrbfcn flefoc^t »erben. 

£ie ßcber faim man mit Swiebeli'oauce aiimad)en. 
%)ai Üiüdi^tai tarn mau mit Otet0 obev ©cdup^eu 

5luf biefe SIrt fann man au8 einer ©anö ötete S^ieifen 
zubereiten. 2)ie betreffenben Sle^efite finben ftd^ in biefem 

Über bcn ®(bim(|i U§ !^v\^m^. 

Dbjtoai je^t ^umcift eifcrne^ ohci ömailgefdjirr üer^ 
roenbet tuirb, fo ift bo^ gute3 fteinerneö @ef(I)irr toorp* 
äie^en, roeil jebe ©peife bejfer ift, toenn fie langfam unb 
ni^t gar au i^neU fodf)t. 2)ie (Spe{|e fann noä^ fo gut 
öorbercitet fein, fo fonn fie im ^oc^en, Braten ober ^acfen 
oetberben. 

SorteiM^aftigleit M @tebc«. 

iÖUt bem S)uxd)pa] jieren gefo(j^ter ©ibotter 
bestoetft man 1. ba§ nid^tS verloren getit. S)a3 Sfleiben 
qdo^itr (Sibotter auf bem 9leibcifen erfcfietnt aU !)5(J^ft 
unpraftifd^, utc^t aÜein, baf>, auf bem iReibdfeii inci ner« 
fd^miert iDtrb, fo »erben bie 2)otter uom ^eibeifen aud^ 
bUiu. ^ud^ pflegt man bie 2)otter ganj einfad^ im ^affe« 
roHe 3U vertreiben, aud§ ba0 ift nid^t ba0 rid^tige; ein 
paffiertci^ (^ibotter qiht öiel mel^r auö, ba man baöfelbe 
im ^afferoüe nic^t fo fein vertreiben fann. S)ie etmaige 
(Sintoenbung, ba| nid^t jebe köä^in ein @teb l^at, ni^t 
fttd^l^ältig, nad^bem ein @ieb in j[eber ftfid^e fd^on be9|alb 
mtn&^xtUi erfd^etnt, ba man e9 fel^ häufig anmenben 
fann. @o 9. S. lonrbe @)»tnat früher gel^ad^t, unb ed ge» 
fd^a]^ ni^t feiten, ba| oon bem Sretle Spänt mitnel^aift 
unb fobamt gefod|t tourben, imb man fetbe mit aum <^en 
befam. 3e|t frciUd^ ift c0 in biefer S3qiel^ung titl beffer, 
^Dtau foc^t ben Spinat loei^, feiljt i^u gut ob, pafftertil^n 
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bur(!^ bad €ieB, uub baburd^ tft er titel beffer unb f($5nev. 
tti {dmiftett nodl titele Seif)iieCe Aber be» Sot^ ben 
ba9 @{eb bietet, ostgefül^tt loetben, oQeiii fd^o« Bei bem 
ttntpanbe, bog ein 6idb bodi lein fo lofif^ieltged ftfld^« 
oetftt {fky tiiemoitb biefed Seine Dpfer freuen )oirb| 
ocbatf e0 leiner meitecen Setoeidfül^rung. 



1. 8ier=@iiWt (ntilc^ig). 

(Sftr 6 $et{oneti.) 

Va Z Sicr »irb mit 140 g (14 gertebenem 
Srot auf bie 9)Iatte gefteOt, ein tt»enig Hümmel, @tfld$en 
Sttder nnb €tftub($en Sola boron gegeben, man laffe aQed 
ba8 gnt bnrd^nonbet tod^en; l^lerauf fi)ruble man Ys 
Seibel (Ve l) ©(ä&metien, SO g (3 dkg) frifd^e »nttet, 
2 Cibotter gut ab, quirle ed in btefe {od^enbe Sierfuppe 
hinein nnb gebe fte bann p %\]6^t. 

2. SBouiUon ober braune @u|)))e. 

Sebet, Sellerie, ^eterfUie, gelbe 9tübe »erben in 
ro^em S^lptanbe in ((eine Stüild^en gefd^nitten, in ein 
ftafferoQe, morin ein €tftdPd§en Sutten, gegeben nnb in 
biefem eine 6tnnbe gebrdnnt; l^terauf nel^me man einiQc 
6(!|öpf(öffet tion ber 8linb0fu|)t)e, giepe fte in bie *affe* 
rolle, fd^ütte bann atte^ in bie bereit fteljenbe gleifc^fu|)pe, 
Iaf|e e3 nod^ längere 3«t mitfod^en. 2){e @uppe wirb fo« 
bann butd^ ein xeineS %Vi6) pafftert unb beim <Souper aU 
braune Suppe ober S3ouittün feroiert. 

a. SBranne @tt)i)ie. 

3Ran nel^nte ftberrefte tion aQen mbgltd^en traten, 
bfinße fie in einer itaffetoOe mit 2 Sbffel «andfciten, 



Digitized by Google 



8 



fto^c c8 bann in betn SJlorfer, ^jafftcrc c8 bur^d hofftet« 
fieb, bünfte eine feittgel^aifte 3^tebel, nel^me ha^u 4 gelod^te 
S)oUeV| 1 geioeit^te, att9gebxildtte ajhtnbfemmel, pa^xtxt 
aOe» hta au bem 9(eifd|, Ickjfe ed mit 1 I 9tinbfup))e Ys 
Siunbe auflodlcn, fd^neibe eine aRnnbfemntel in feine 
Stnbeln, gebe fte in eine ftofferoHe, gebe ein &iüäi^tn SonS» 
fetten barouf, loffe Me ©emmein in bet Sldl^re gelb t9|ten 
nnb ferDiere fle ju btefer ©u^pe. ©oUte bie <Bnppe 3U 
bicf fein, fo fann man no^ ettoaö gute 3tinbfu|)^e nad^« 
gießen. 

4. äSroime ®n^t mit %tiiS. 

3n S3ouiIIon loffe man in SBürfel gefc^nittenc rote 
Karotten, lüei§e diüben, ©etterie unb ^ol^lrabi mit (Schnitt* 
laud^ äufammen!o(i§en. 5Ra^bem bieö gef^cl^en, giefee man 
nod§ fo öiel ^ouiöon aU notiuenbig fie^u unb bann einige 
ßi^n^l gleic^faEd in fdomüon gelod^ten S^eid. . 

©in fiifd^ Qcfd^Iodlteteö 9flebl;ul;u tuiib gut geiuafd^eu, 
in ©tüdPe geteilt unb mit folgenben Sutatcu in 1 l Suppe 
gebünftet, nel)me 1 !(eine 3tüiebel, 1 ©tücfc^en ^apufta, 
1 fleine Äol^ltübe, 1 fleiue iRofe Karfiol (^raimfo^l), 
1 Karotte, 1 ©tücfc^en ©eüerie, 1 @tü(fd^en ^eterftlic. 
SBenn ba0 Sftebl^ul^n meid^ ift, mitb ba0 ^t^ifdö öon ben 
Seinen entfernt unb aUe^ im ^dtfer geftogen, bann burd^ 
ein Sieb {lafflett. 8obann . nimmt man 2 Düffel aud 
8d&mala gemad^teg ßtnbtenn, lägt felbeö mit 1 l guter 
(^leifd^fuppe auflohen unb gibt bad Staffierte unb eine 
$rife Slüt baau, quirlt biefe &nppt, el^e man fle au 
Sifd^e gibt, mit 4 Gierbottern gut <ä> unb l^ot man Heine, 
teine Stefte l>on Sroten, fo f(|neibet man Heine äHetede 
(□) boraud unb gibt fle in biefe Suppe. 

6. ^x^t'^mt (geioi)^nlid^e). 

atan reibe ein Stüd guted ^aulbrot, giege in einen 
Sopf 2 Seibel (7a 0 Saffcr, fteUe e9. auf Ue platte, 
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laflc cd lo^cn, gebe baju einige Äörner Hümmel, fpruble 
femer ein ©tüdf Sutter, 8 to^e öibottet, V« Seibel 0 
guter gut ab, nel^mc ein toentg (Sola baju uttb 

gtege el unter forttoA^renbem 9lfl^reit in bie Stotfu^^pe 
linein. 

(Sine häftige SHinbdfu^pe mirb sunt ftod^en gefteUt, 
guted ^ftudbrot nnrb in gefd^nitten, in einer 

^offeroOe Ia|fe man Stfid^en Sonefett auf ber flotte 
brAnnen; l^erauf fc^^Iage nutn in bie €ut)i)enfd§ü^el fo 
triel rol^e Cier M $erfonen ftnb, gebe ein loenig 
Iau<!^ borauf, gie^e l^ieronf bie fiebenbe Suppe borüber 
unb gebe Me gebräunten Srotfd^nitte auf einen ZtUex e;tra 
aur ^uppt, 

Einige gepu^te unb in bünne Spalten gefd^nittene 
6]^amptgnon0 tperbcu in ctmaö Jett mit ein iDcnig flein 
gefd^nittener ^eterfilie gebünftet, etroaS ?Dlel)l boran geftäubt 
unb fobalb eö gut gebünftet ift, gie§e man foüiel ^iti]ä)* 
brülle baran, ba^ e§ einer bünnen ©inmad^fauce gleid^t, 
gebe aud§ toenig 3Jlu0fatblüte ba^u unb (äffe e§ no^ etmaS 
bc^en. SRan rid^te bie ^nppt über gebähte Semmel an. 

9. 3)]tr4gef(^Iagene (Eftfeits6uMie« 

©rbfen iDerben ttjei^ gefod^t, burd^pajfiert, bonn nel^me 
man ein tücnig ©inbrenn, ?)feffer, ^noblaud^, grüne ^eter« 
piie, gebe aUeö ba0 in bie ©rbfen, bo^u baS nötige SBaffcr 
unb laffe eö eine V4 ©tunbe gel^örig burd^!od^en, fd^neibe 
eine ©cmmet in 4e(fige 3öürfel, rbfte fte f^bn gelb in 
f^ett, gebe fie auf einen 2;eUer unb bringe fie famt ber 
flippt aur Xafel. 

10. S)iir^püffierte 6rbfcn=@uV)Jc* 

Vs l Grbfen n^erben in einem l Sa{{er met^ gelod^t, 
bann »erben bie ISrbfen a^tquirlt, bur^ ein @idb paffiett, 
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8 ß^tSffet gelTieg ^tnBrenn ba^u genommen, etmaS ®al§, 
2 0e?o(^tc burc^paifierte ißarabie^iäpf^t, 2 ßöffcl feincö ^afe(« 
51, ein menig toeiiet geftogenei; ^4^feffei^ ^Uei ba0 lägt man 
gut t>exlo^m unb gibt bte ®u)»)>e ftber gtr5ftcte Semmel« 
fd^nitte 3tt ^tfd^e. 

gjian ne^^mc Va Deibel 0 ^e|I, Ys ^"^«^^ 
unb 1 fndc batintl einen fefien selbe fetben auf 
bem dUibcifen, ie]|nie eine gute Kin^fuM»^ fobolb MefeUie 
loij^ gebe bte (SiecgtAnixi^en l^inein unb na^bent btefdben 
8 aXimtien gefod^t l^aben, gebe man bie Suppe aut Zafel. 

1% ttiitbreim«6it)))ie. 

aian laffe in einec ftafferoOe ein €tfid 8ltnb8« ober 
fldnfefett (ungeföl^r 100 g) iüi n»etben, füge baau 8—4 
ito^Ibffel ÜRe^l, töfte btefeS buiMlb tnunedofil^enbe« Um* 

xüf^xen bis e8 eine bunfelbraune garbe erl^ält. ^ierouf 

gie^t man falteg 2Baffer unter öfterem Umiül^ren l^ie^u, 
nimmt \o üiel l)ei6eö 2ßajjei mit etmaö Sal^ aU man 
Suppe braucht ba^u uub lä|t bie0 eine Siertelftunbe gut 
tuc^en. 

9Kan fann bann in bie @uppc ^rob ober ©cmmel* 
fd^ttUte, obtx gexöjtete^ u^ürfetantig ge)G^nitteae0 ^xot geben. 

13. diühttmSuitpt (Anbete m.) 

Sßaffer loiib mit einem Stücfd^en ©ellerie, ^peterfilicn» 
vour^el, i^nobIau(^, 3^^ie^ci ^^^^ ^Hmiucl abgttoc^t. (58 
mirb nun -iDiel^t in gett geröftet, bafe eö lauter getbbroune 
^lümp^en gibt. S)iefe meiben in ieneö foi^enbe &affer ge-- 
fd^üttet unb barin aufgefoci^t. ^an rül)re bte ©uppe fo, 
bag fte etma^ bidet loirb, ober feiuelwegd ^ecrüb^^ ii^^n 
bie Ü^lümpc^u. 
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14. (E»«ttfi|e ^iAtUe^Wft. 

(gar 5 ^crfottcn.) 

3 Btoiebtl fein gel^adtt lö|t man mit 100 ^ (10 dkg) 
giltet Butter*) gelb tuerben, lAmiit 40 g (4 dkg) ^e|l 
boiit, lä|t e« bamit tb|ten, nimmt Vs ^ Kaffee, ttoad ©ata 
unb gibt e9 untet fochofil^raibem St&fycm boau, fd^netbct 
eine gtofe äRttnbfemmel in Keine SBütfel, I&|t fie in 
Sntter tB^en, pafftett Ue ®um)e bntd^, I&^t fie mit einigen 
Sutten fein geladtter 9^txfdit einmal auffod^en nnb 
quirlt ^e mit amei S)ottet gut oB. SXe Semmel gibt man 
in bie Suppentetrine unb fogleid^ 

15. (fob(en«@nMie. 

3n SouiUon laffe man Me Qrbfen mit S^ebeln nnb 

Karotten lod&en, rü^ire flc bann bur(!§, lajfe fie abermott 

mit fot)teI S^ouiUon aU mä) nötig ift, ^loan^ig 9Rinuten 
^ie^en uub giefee fie bann in eine ^c^üilel übet geröfteteö 
Bei^brot. 

16. (Sxvif^&m^ 

(Srbäpfel luerben faubcr abgefd^ölt, au^getuafd^en unb 
folgcnberma^eu ^ugefe^t. SJlan gebe bie ^rböpfel in einen 
5£opf, ba^u ein ©tücf(|en Sellerie, ^eterftlienrour^el, .^a* 
pufta, ^noblaud^, S^Jicbel, Äümmel, laffe aEeö baä meic^ 
lod^en, ne^me ein @tü(f(j§en guted fiinbxenn, laffe 10 
nuten aUeö aufammeu lochen unb verquirle c3 xt(!^t gut, 
falje e0 gut, gebe baju ein bi^^en fel^r fein a^rl^acfte grüne 
@elletieb(ätter unb laffe fie einige ü)linuten bamit au^lo^en 
nnb gebe bie Suppe fobann ^nt Safel. 

17. gauael^Suppe. 

aton nel^e 4 Sotter, Seibel (etsiMt9 fibet Vi 2 0 
geriebene metfie SDhtnbfemmel, ein loen^ Sala unb 



*) SEBüdte man bie <5uppe f(ei((^ig machen, fo mug man 
anftatt SBuUer (^an^fett ba^u nebmen- 
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fronenfd^Qlc, eine hitiext SWonbcI, eine OJlefferfpi^e ^lüt, 
t)on 4 ^imci^ ben ©d^nec, tocld^cr in biefer ä)kjja Der* 
rü^rt wirb, unterbeö luirb eine ^offeroUc mit getten auös 
gef^mieit^getiebene ©emmel barauf geftreut, bie obige Wta^a 
^ineingegeben unb in ber ^'6^)xt golboelb geboicn. 3la^* 
im |ie gebaden ift, totrb fie ^evaudgeftürat unb aum ^ud* 
Ulkten gegeben, ^ud biefem loerben bann SBürfel gefd^nitten. 
^ieranf toixh eine gute 9flinbdfut)^e auf bie $Idite aunt 
fto^en gegeben, bie Sütfel l^inetngegeben unb na^bent 
fie 5 SRinuten du9geIod^t Ibaben, nrftb bie Suppe aur %alA 
gegeben. 

18. %i\itim\iith&ufpu 

3u einen %op\ mit 1 fiiter SBaffer gebe man ctmaS 
öffig, baö rein gettjafd&ene unb in 6tü(fen acrfd^nittene 
S5äuf(^§et, fotoie einen guten Sleil ^flogen, 2 ßorbeerblötter, 
itapufta, S^^i^^'^^ in ^ 2:eile aerfd^nitten, ©ala, OJluöfat» 
blüte unb ein loenig Pfeffer, la[je baö nUeä buid^ amei 
©tunben fo^en, mad^e bonn eine bünne gelbe öinbrenn* 
btttter, Ibfe fie mit ber ^uppc auf, öerfod^e eö nod^ 
Stnnbe, gebe bann aud§ einen Sbffel DoE ^Sftiiä) baau. 
bebot man fie übet bie geb&l^te ©emmel anri(|tet, reinige 
man fie forgf&ttig tion ftapu^a, SU'i^bcI unb Lorbeerblatt. 

19. Sif((!^@nM»e (mild^ig). 

50Ran lajje ©eHerie, ^eterfilie unb gelbe [Rübe, gana 
fein gefd^nitten, mit 1 Seibel (Va 0 ^eid^em SBaffer Vi 
8tnnbe fod^en, tt)ä!^renb man Dom %\]d) 1 ©tunbe 

lüäffert, fobanu auö bem äßajjer l^eraueljebt unb in einem 
reinen 2:opf Va ^tunbe 1 ©eibel (V.., l) Söaffer fo6)cn 
lö^t; l^ierauf fd^ütte man beibeä a^^fönimen, mad^e au3 
frifd^cr S3utter l^eHeS (Sinbrenn, gebe e0 in bie (Suppe l^in« 
ein, laffe aÜeS ai^f^^^ni^i^ Vi ®tunbe auffod^en, gebe baau 
ba0 gel^örige @ala, ctipaä fein geflogenen meinen ?5feffer. 
(Sine ^3JlunbfemmeI mirb fd^tiegli^ in lange ©treifd^en ge* 
fij^nitten, in Butter gebräunt, in bie (Suppenfd^üffel l^inein 
g^eben nnb bet^ot man bie ®uppt au £ifd^ gibt, loitb fie 
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bo^ mit 3 (Sibottem abgef)>tttbelt unb flbev bie Semmel 

20. 91eti4«fitaft(tt)i))e. 

(Sfttr 10 $erfonen.) 

9lan geBe 2 kg %xlM mageted 9^tnbffetf<|, ein @tü(f 
Sflinböleber, ein ^aar Stauben, eine ©anSbtuft unb eine 
alte ^enne, ^eUeriep ^eterftlienumtael, ^opufta in eilten 
engen S4)))f, folae e9 nnb lajfe e8 a^ei ©tunben langfam 
lo^, |ebo$ nid^t nKiIlen; f^ume ed fle{|ig ob nnb feilte 
bann bie @up:|>e rein bnrt^. 3e nad^bem merben 9tnbeln, 
6iergtSup($en, ®rte0, 9tei9 n. f. m. l^inein gebd^t. 0tie9 
brandet blog V4 Stunbe anfjulod^en nnb mirb bann 
bie @u|)pe, el^e fie ^u £if($e bmmt mit (Sibottet obge» 
fprubclt 

31. BIeif4taf4ierI« 0ber 9IeiMbii)ife(^enWe. 

®n gutes ©tü(fl^§e^ ntagereS, ge(o(|te9 JJIeifd^ 8*1^* 
l^ade ntan fein, brücfe ein ©tüdPd^en eMeid^te @emmel 
and, treibe biejfed mit bem f^Uif^e gnt anfammenr tfll^re 
bamit ein 6i, ein menig gtüne 9)etet^Iie, ein menig @al), 
Slüte, obere ^Ietf(^fuppe xt^^i gut nntereinanber, ma<$e 
einen n^eid^en Subeltetg, »oHe tl^n fein and, lege €tüdPd^en 
uon biefer SRaffo l^inein, übetfd^Iage ben Setg nnb rable 
fd^öne 4cdfigc fleine ^rapferl ober %n]^txl |erau3, laffc 
eine gute ?rlci]d)brül}e fod)eii unb biefe ^ra|)fext ober • 
S^afd^erl 10 iDUuuten. aujüod^cn; l^tetauf mit> jie ^ui %a\d 
fetoiert. 

22. Snt4t<@tt:)i))e lolte. 

SRon nelgme l^ie^n fxifd^e äBaIb»(febbeeren, lefe fie 
forgfftittg and bon SlAttem nnb reinige fie don fottfHgen 
9(n|öngfeln bnr^ SBafcgen, tropfe ba9 Stojfer ge^brig ab 
nnb gebe ^e in n^ei^en leisten SBein, rfl^re bann langfam 
barnnter Z^^^x, 3iuit nnb Sitronenf^ole, @efäg 
)n nnb bringe ed an einen fül^Ien JDrt. 
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äS. Snt4^@tl|i|ie lolk* (Anbete Sltt) 

®ut gereinigte frifd^e Salb*(5rbbeercn werben, nad^« 
bem fic geliöriö abgetropft finb, in gute !olte ÜJlild^ ge* 
geben, barin Surfer unb S^mi öerrül^rt. S)iefc 5lrt folte 
gruc^tfuppe, foU fte nid^t Derberben, mug no^ an bemfelben 
%a%^ t>tc^tfytt »erben. 

34. Qribie drkfen^iiMie. 

S)ie grünen (Srbfen njerben mit faltem Söaffer juge« 
fe^t unb tüdä) gefod^t, jebod^ niä^i ^erfod^t. 5^lad^bem fie 
tocid^ flnb, laffe man ein n^enig guteg l^elleg öinbrenn, ein 
wenig ^ndex unb ein iucnig Salj toiebcr einige ^Jlinuten 
auffod^en. Sollte man bann illel^lnocfen i^Eeingeben, fo 
fiel^ Sic 51 (ßpox^ü^uppe). 

25. ^int'fltnfomtee« 

(5ör 6 SerfonenO 

Sin italbdl^ toitb gut gereinigt nnb einige Stinnten 
in bltem Söffet gemeldet. 70 ^ (7 dkg) fetten, etioad Sda, 
etnms grüne 0eterjtIie, geriebene B^Ad lOft man onf 
bem %tntx tttoai auffd^öumen, gibt eine $rtfe meinen, ge^ 
fto|enen 9)feffer baau, nnb Ifi|t bieg aSe0 mit l 6uppe 
ctt. 5 ÜJlinuten auffod^en. 5Ra(|bem e6 überfül^It ift, werben 
4 ganje @ier bop gefd^Iagen, bieg aUcg abgefprubelt Iä§t 
mon V4 ©tunbe im 2)unft fod^en, unb bel^anbelt eö wie 
jebeg anbere ^onfommee. 

26. $tm«8aa)el«@iiMie« 

(Sfftr 6 Verfoneit.) 

5^lad^bem baS $irn rein abgepu^t tft, wirb e§ einige 
äRinnten in einer Äofferotte mit ^alawafjer gefod^t; bann 
wirb ed burd^ ein ^oarfieb paffiert, unb mit einem bi^d^en 
@ala, etwad Slüte, (2 Biüd) bittern 9)lanbeln, 5 Sot^ 
^bfd^^pf unb 4 rollen (Sibottern gut abgetrieben; fobann 
Idnmtt bet oud 4 6i»ei| beteitele @d^nee baaitt unb mieb 
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e«n»e gegdbeiL 

27. ^IMiifeeMlilMlC 

2)aS Sleif(| loitb Don ben Seinen abgeI5{l, fein ge« 
totegt. ©tütfd^en geiüetdötc ©emmcl — fann au(i& in 
^anbeliml^ ge)oeuj^t fein — ©tüdd^en Seiten U)itb ab« 
getrieben, ein toenig ©ala, 1 ^i, einige Sottet, SInt, 
3itton€tif<|«ley bittere aj^onbeln, ottel »ttb aufammengerül^rt. 
Soltte e9 9n loei^ fein, gebe man etuKid ©emmelbrbfel 
nisb gefto^ene fäfie SRonbcIn l^iejit. jUefaie ftnbbel metben 
fobmrn f otmiect mib in bie eingdo^i. 

28. ^iätutxUhtt üou\ommtt. 

Senn man meistere ^ül^et obet onbeceS Oebiel 

@eflügel f($tad§tet, fo pu^t man bie Sebec Hon be< (Sdk 
rein, bamit f elbe ni^t iütet ift, toti^t fie anf einige SDK« 
nuten in fettem 8rttnnenn>Q{fer. 3u S Seberd^en mhb ca. 
40 g (4 dkg) <Bä)mal^ genommen, ©in ©tücfd^en geriebene 
3ioiebet, etxoa^ ge|acfte ^eterfUie iä^i man famt ben ßebern 
unb bem %tii 10 3Jlinuten bünften, bann i)adt man aKeä 
jufommen, täfet eö butd^ ein ^aarfteb poffieren; rül^rt bamit 
V4 l gute 5Ietfd^fup;)e, etwa^ »ei^cn Pfeffer, ctiooe ©alj 
unb etwas 33Iüte xciS^t gut ab, Iä§t c0 erfatten, 4 rol^e 
@ibotter merben abgefprubeU, unb bad gan^e uoirb tote 
edle fonfommeed be^onbelt. 

39. @t 3nliantt«6tttitie* 

(güT 10 $erfonen.) 

Semüfc unb ^ttiax (im ©ommet) ©pargclföpfe^ junge 
(Srbfcn, Äarfiül, ^ettenjnlae, Karotten, Äol^lraW, Stapu^tetif 
©ellerie, ^eterftUenrnntaetn, S^i^bel merben 3U Deinen 
SUtbeln gefdmtten, in guter ^teif#tü]^ gebünftei SRon 
ma$e nun ein ftonfommee fat folgenbet Seife: 6 gon^e 
(Bier metben in einem %b}p^^tn gut §erquixtt, bop lommt 
V4 Seibel (V,a 0 Itäftige lolte gleif ^fup|)e, baö Slöpfd^en 
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ttrftb augebecft, in einen Sopf, m Ve ^ SBaffer fo(]§t, l^in* 
eingeftcHt, je^t lafje man e« eine ©tunbe in S)unft lanöfam 
{o^en (ber %op\ mirb aud^ augebedt, toenn h<a ^|)fd^en 
botiii ffcel^t}. S)ad ^onfommee n)irb, nad^bem e9 !att je« 
tiMitbeii, in 4e(K(se SBüvfel gefiignmen unb biefem @e« 
müfe gegeben. Samt gie^e man gute %lü]^\uppc bacSber. 

30. Mte @(|ale m SBier. 

1 2 0e)o5]^nli4e9 8iet gebe man lirfe m5gl{(| fat einen 
irbenen Xopf, nel^me 200 ^ (20 dkg) getideneS $au9Brot, 
f^ütte bad ©ier batfiber, gebe 70 g (7 dkg) 3utfet boau, 
ein toenig Sinti, \ef)x toenig Simonefillale, eine geftogene 
9tene, 20 g (2 dkg) gcu^afd^ene SBeinbeeren, loffe aDted 
baS 10 SJ^tnuten to^en, quirle gut hnti^, fteUt ed Dom 
geuer unb, nacä^bem falt ift, gebe mon eö mit SBaffeln, 
biefe e^tta auf einen ^eQer [erüiert, ^üi %a\d. 

31. Mit Schale ton äßU^. 

6 $ec{onen.) 

1 l ^iiä) wixh mit cttt)a0 £imonefd§aIe, 70 (7 dkg) 
Sutfer, für 10 ä (8 $f.) SBaniHe auf gefönt, bann gibt 
man 2 ^ibotter in ein ^öpfd^cn, nimmt bagu 20 g (2 dkg) 
SReiömel^I, 2 Söffet falte 8(|metten, quirlt aUeö gut ab, 
gibt ^ur abgefuc^ten SJiild^, lä^t eg unter unauf^örlii^em 
SHül^ren 5 9J^inuten fo^en, nimmt eö öon ber Dfenplatte, 
rül^rt eö 5 3Jlinuten burd^, ftettt eö jum (5r!alten unb gibt 
bie ©upt^e mit lleingemütfelten ©emmelftüdcigen ^uv SafeL 

32. ftoffiiil« Oker 8(timeitto(I*@it|)))e* 

SDIlan nel^me 3 mittlere Sftofen f^dnen ureigen ^arftot, 
:pu^e unb fi^neibe fie in gleite Seile unb !od^e fte in !räf « 
tige Sflinbafuppe, bann gebe man in eine ^afferofie ein @tüd!* 
d^en fetten, laffe ed mann merben, gebe 2 i£o^l5ffeI doU 
aßel^l l^inein, laffe ed ein »enig anlaufen nnb gte|e bie 
Snn^e i»om ftarfiol, toenn er meid| i% boranf, nel^e axki^ 
ein menig atndlotblfite. 8et)or man bie &v^pt anrietet, 
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fpruble man {ie mit 2 Dotter unb giege fte über gebäl^te 
@emmel. 

33. ttaitoffelfiiMie. 

(9ftt ben Sommer tinb 6 ^erfoncn.) 

Sflad^bcm man 8 groge Kartoffel (örböpfel) gefc^ält 
unb qetva^^^n l^at, fefet man flc mit iVa ^ Baffer auf 
ber £)fenplatte ^u, nac^l^er fd^neibe man 6 fd^öne groge 
^crrenpiljc in fleine ©d^eibcn unb laffe fle 10 SJlinutcu 
in 40 g (4 dkg) @an0fetten bün[ten, ne^me ein ©tücfd^en 
€etterte, ein 8tü(fd^en ^eterftttemurael, ein Stüdf^en 
ftopttpa (ftol^Of rin @tü(fd^en jtnoblau«!, eine Heine 
Stoiebel Hein gef<3^nitten lod^t fle in einem S5t»f4«n toeid^, 
gibt 3 @gI5ffel Ginbtenn in bie Jtattoffel, wenn fle toeid^ 
^nb, urie au4 einige Jldtner ftümmel, quirlt bie ftartoffel 
gut ah, fd^üttei 6$mftmme unb 0emü|e l^iuein, lA^t aÖed 
10 9Rinuten lod^en unb gibt bie @uppe ^u Sifd^e. 

34. SarKbabcr-Smi^je. 

(SRUcMd tat 1 $erfon.) 

SBöl^rcub mau etwaö mel^r toic V4 ^ Sßajfcr ftarf 
fod^cn lägt, mirb ca. für 2 ä (2 ^f.) frifd^c 33utter, ein 
rol^eö öibottcr, eine ^rife ©ata, ca. um l h (\ ^^f.) 3u(fer 
mit einem Löffel !od)enben Sßaffer red^t gut abgetrieben. 
Darüber ttjirb baö rec^t fprubeinbe 2öa{|er gcgo)]eu unb 
baö gan5e mit einem Söffet gut öermifd^t. 6obanu wirb 
eine fleine ©emmet, bie frül^er in ganj bünne ©d^eibd^eu 
geid^nitten mürbe, ba^u gegeben* (Diefe ^uppe Jann man 
jebcm Patienten geben.) 

SKau nel^me eine gute 5^ßifd)fiippe, fteKe fte ^um 
Äod^eu unb ma^c Älö^^en (^nöbel) töie folgt : Wilan 
treibe 2 ßfelöffel üoU fatteä geftanbeneö ^bfd^bpffett 
red^t flaumig ab, ne^me 33Iüte, ©atj, bittere SJianbetn 
unb grüne ^^eterfilie, 4 gauje rol^e öier, treibe baö aEeö 
gut flaumig ab, ba^u Vs ^^ibel loeige geriebene Semmel, 

2 
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mad^ bav<m0 ICeine tunbe jtI5g$en, gebe f!e in Me ffleifd^« 
fuppe l^tnetn, laffe fle 10 äRinuten auffod^en unb gelte Ue 

36. fionfornmee-SitMie. 

4 Qietbotter*) ttierben mit efaient Vi Seibel gute, 

Stinbfuppe, Ivette leH unb lalt fein mu^, gut abgequitlt, 

in ein niä^i eiferneö Zöp^^en, tocl^eö trotfcn, mit ein 
Jüenig ©on^fettcn aiiögefd^mtcrt fein ntu^, l^ineingefd^üttct. 
9Jlau fteEt nun ba§ S^öpfd^en in ein mit einem ©eibet 
SBaffer gefüllte^ @efä§ unb bedft «lieber ben Slopf au, I&gt 
e§ eine Va ®tunbe fod)eu unb f(i^üttet baS ^onfommee**) 
auf einen ^^eöer, lä^t e8 abfül^Ien unb fc^neibet bann 
längüd^e (Binde baüon, gibt e^ in ben Gupüentrid^ter unb 
[(glittet eine gute (ieUe SSouillon haxüb^x unb gibt bie 
@u)){)e bann ^ux 2:afel. 

37. fi0Efsmtces@ttMie (anbete ^tt). 

(fjür 6 Kerlone«.) 

Son einet gefönten ^enne tDtrb bte $aut abgefd^ält, 
bad %U^^ Don bet I3tuft witb gel^adP t, unb but^ ein 
^aot^eb t»affiert, 4 tol^e Gibottett Vi ^ @«W>e, 3 
f^bne in Sd^iBen gefd^nittene ^ettenfrilae, etUKtS gtftne 
^etetftlte, bie9 aOed nntb auf etnuid gutem Smtdfett ge« 
bünitet, ettoad ^a{% unb ein @t&tt6^en Slüte baaugegeben, 
fobann gut \>exxü^xt unb Vs ®tttnbe im Shtnft lo^n ge« 
laffen. ^a^htm ed au8 bet grotm auSgefd^üitet wntbe, lägt 
man e0 überfül^Ien, unb [^netbet nad^ 33elieben quabrat« 



*) 9Kan rechnet für eine ?5er(on ein (Si. 

**) ^tonfommcc toirb öcnjö^nlid) in einem fc^önen tocißen 
Zo)p[ gefodjt, bamit e§ nic^t blau toirb. 3"crft toirb in einem 
2:opT4en acontrlt, nnb in ein anbetet gatti roenig mit gutem @<6»al| 
au^ef(i)mterte$ 3:öpMm gcgoffen, »eUfted mit einer metgen @c^Ie 
fobann tu einen anbeten ttmS größeren balb mit !od)enbem SBaffer 
gefütttcn 3:opf geftellt totrb. bteler !i:opf wirb mit einer ©türje 
angebedt. ^onfornmeejupve mug eine gute reine 3(eif4fnpt)e ge* 
noutmen merbcn. 
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fdttnige Stfid^n, gibt btefetten in eilte Sup^enfd^üffel, 
unb giegt eine l^eUe, gute (Suppe barübet. 

38. Mtt'Sntf)tt. 

(SäT 4 $etfptteit.) 

Statt itel^iite 200 g (20 dkg) ftaKlIeBer, toetd^e ntit 
erneut SBffel &ifymX^, etttet Ueineit S^t^^^^» @tü(fd|en 
Sellertei @tficl<$eu $eter{tUeiout)eI mei]ie£a{jeroIIe gegeben 
toerben, unb loeld^e man Va Stunbe bünfien lägt; bann 
fto^e man e8 im SJlörfer, pafjtcrc bte ßeber burd^3 Sieb, 
entferne ©eHerie unb ^Pcterfilie, pafficre bic gcftof^ene 
fieber, ncl^me 2 fiöffel gelbeS (Sinbrenn, la\\e biefeg mit 
Va ^ 9^^^ Suppe auffo(j^en unb nel^me ein ffeiu lucntg 
?)feffer ba^u. S)iefelbe @uppe toirb auc& mit 6emmeln 
feröiert. 

39. 2ebe('9(tit)els@it^e 

mtrb cbenfo gemacht luie Janjet^Suppe (@iel^e ^r. 17), nur 
nimmt man pr 5!)laffa 140 (14 dkg) fein gel^acfte, bur^ 
ba0 @ieb paffterte Kalbsleber. 

40. 2eIientoc{eit'@u)i)ie. 

aSan aerl^de unb (lafflere buc^ @teb 140 g 
(14 4%) jtdCbdbbet, ttel^nte 2 (S^Idffel twO geftonbened 
Sbfd^bpffetten, tveiie U mit bet Se6ei gut a6, reibe ein 
Bein toenig 3tt»idel l^inei«! ^ loentg üon BU^^f^^foi 
Stüt, Mitetf Stovbeln uitb @ala, rü^te 4 ganae ttier 
mit V4 ©etbel (Vi 2 0 burd^gcjtebte ©emmetbröfel (gerie* 
benc ©emmet); na^bem eine gute IRinböfuppe to^i, 
f(ä^neibe man mit einem ßöffcl !(eine (Btücfc^en Don biefer 
ajlaffa l^inein, laffc fic 10 3}liuuten aufJod^eu unb gebe 
bann bte (Suppe ^ur ^afel. 

41. Seberreil'SitMie. 

3tt einer guten fräftigen 5teif<ä^*@uppe, meljfl^e in einer 
^afferoHe auf bte ^^lattc ^um Kodden geftcHt toirb, neunte 
man 280 g (28 dkg) gute Kalbsleber, reibe ober fd^abe 

2* 
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flc, fobonn treibe man einen @|löffel DoH (jeftanbencö 
talted $(bf(|ö)»ffett re^t flaumig ab, gebe bie Sthex l^ittem, 
nel^e ein Stüd^en 3)<n(6^I unb treibe fie ted^t fein 
l^inein, bcmn lieber ein menig ®al), Slüte, bittere SRanbeln 
nnb srfine ^eteiftlte, nenn cSUi ba0 gut aertrieben ift, 
nel^nte man brci ro|e ®er nnb V4 ©cibcl (V,2 0 getro* 
nete geriebene ®emmel, rül^re aSeS bad gut aufammen, 
gebe bie 9Waffo in ein umgefel^rtcö fReibeifeu unb brüdPe 
mit einem ^lüljilüffcl btefetbe in bie ftebciibe Buppe hinein, 
bamit fi^ bann bie SRet^^forner btlben ; aHeS ^ufammen 
laffc man 10 2}linuten auffotjen unb gebe ^11 

42. ?in)en-3at)<)e. 

SKan fe^e bie ßinfen mit frifc^em Söaffer ^n, laffc 
fte am Dfen föeid^ {leben. W.an mad^e aud einem (Stücfcj^en 
JRinböfett, SJlel^l (ungefä^i^ einen ßöffel üoH) unb etmaö 
Snucbet ein braunes (Stnbrenn, gebe etioaö ®al) unb 
Pfeffer l^tenju unb (äffe bie« in ber ßinfenbrül^c, ber 
man noc| ftebenbed äBaffer gegeben l^at, eine l^albe Stnnbe 
' gut lod^en. SRan lonn bann in bie fertige ®uppt Semmel« 
fi^nitte geben. 

43. SßaflroneU'Smj^je. 

. SRon nel^me einige gefto^^ne abgefd|d(te füge ^anbeln, 
reibe ein ©tütfc^en gelbe Stübe l^inein, gebe baau ein 
(Stüdd^en rol^e Sellerie unb ^eterfllientDurael, tteineS 
6täubd^en @ala, tim^ 3u(fer, 3 ganae (Ster, ein »enig 
getro(fnete, geriebene SRunbfemmel. XKeS mirb gnt 
rül^rt, guted @an9fett in eine ^aff erolle gegeben, biefed anf 
bie 3)Iatte gefteEt, m man ed red^t l^eig werben lägt, gibt 
üon ber ^affe Heine ©tüdFd^en l^inein, ia|t eS anf beiben 
Seiten golbgelb badten, gebe ed anf einen XeOer nnb fer« 
öiere e^ ^nx Utmer ®erft(«(5up})e. (@icl^e 5^r. 56.) 

44. 3)lc]^I=2fonjeI SiHHje. 

(gar 6 ^eiionctt.) 

70 g (7 dkg) gut abgetriebenes 9ftinb0mar! ttiirb mit 
5 (Sibotter, einer aRefferf)>i(e @ata, icbenfottiel Slüte, 
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einer gerteBencn bittern 9JlanbeI unb 3 ßfelDffetn SKc^l 
gut abgetrieben unb gibt fobonn t)on 2 @in)et| ©d^nee 
bo^u. £)ie SJJaffe ioirb in eine gut mit fetten au§gefdjmierte 
unb mit ÜKel)l beftaubtc ÄajfeioEe gegeben unb in einer 
nid^t au ]^ei|en Stdl^re gebaden. Sobalb eg au^gelü^tt tft, 
f^tietbe man batau9 ted^tioinKige Sierede (□), gebe 
btefeCben in eine Suppeufd^üffel unb gtege eine gute fttaft« 
\\\ppt batnuf. 

45. 9)icl)Ino(fen-'@u^><ie. 

^an neunte 2 (^glöi'fel geftanbene^ reined ^bfd^öpf« 
fetten, treibe eS red^t flaumig ab, nel^me 3 ganje @ier, ein 
»enig öon ©ala, S3(iite, bittere SWanbeln, fein gel^adPte 
^eterfllie, treibe aSed re^t flaumig ab, ne^me 3 d^dffet 
feined SRel^I boju, xül^re alied gut butd^einonbet uiA, fo« 
balb bte Suppe lod^t, fd^neibe man mit einem Sdffel Iletne 
@tüdd^en l^inein unb taffe fie 6 SKinnten auflodl^en. 

(^in lii^teä ßinbrcnn tptrb in ©aiäiüaffcr eingefoc^t, 
ein tüentg Slüte ba^u 13t geben unb für 4 ^erfonen öon 
eiueiu (5t ein fefter ?Rubelteig gemad^t, au§ bem bie Üf^ubeln 
etn)Qi3 größer gej^nitten toerben. i)ie{e lö^t man einige 
SKinuten to^tu, 

47. ^amtth^mt (mild^ig). 
(Sfitt 4 $er[onem) 

(Sine aRunbfemmel, beren 9tinbe tingdl^etum abge* 
xieben mutbei »ixb in Va ^ lottern Sßaffer gemeid^t unb 
fobann mit bem Sßaffer, ocm man eine $rife &tä^ unb 
ca. um 4 geller (3 Pfennige) Sutter beigefejft l^at, 

rec^t gut neifüct)t, fobann obgcquirlt unb mit 2 ro|en 
(Sibotteru, bie man au^ mit einem S^ropfcn SBajjcr abgc^ 
quirlt l^at, abgefprubelt. (S)ie|e (Bujjpe ift für ^4mmen fel^r 
nal^rl^aft.) 

48. 9iaflaut-Sm))je. 

SÜHan bünfte in einet ^affetoEe !(ein gefd^nittene 
gtfine |>etetfttie, einige (Si^anqiignond in @d|etben gefdünitten 
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unb ein (StüdP %ett img,e]ä^^t eine Sl^tertclftunbe, ftäube 
harauf ^mei ööffel SJlel^l, lajfe aUeö baS ein tDenig bflnftcn 
unb giefje i^ntc 'Äii|):pc bcraiif, iiac|bem mau ,3unor in biefct 
Sungeö ton bei* ÖanS ge^od)t !)at. hierauf fclnTetbe man 
biefed in (Stüde, felbftDexftänbU^ aud^ ben ^D^agen unb bie 
3ttt>0T gebacfene Stber, gebe fleingel^oifte ^udfatblüte 
baau, k{fe aEe0 ba0 ttod) ein menig auflo^ien unb ste|e 
fle übet geballte, l&iglic^e ©emmelfil^nitte» 

49. 9Iei^^@n:|)^f (gem5(nltd$e}. 

(Site 3 ^ikitonen*) 

aRon lajfe 140 g (14 <%) Stets, na^bem ex gut 
gebrüllt, mit lattem SBoffet übetmafd^en tonrbe, in 8linbd« 

fuppe eine ©tunbe tod^ fo^en, gebe bann bie ÜBtige 

(Suppe UDct) ba^ii, laffe iftn einige 3Äinuten auffod^en unb 
elje mau bie 8u|)pe ^ui ^afel gibt, lüirb fie mit 2 CEibuttetu 
abgefprubelt. 

(gttr 6 Veffonen.) 

140 g (14 eW:^) @ago ioirb rein getraf c^en, mit Vo l 
©uppc Va @tunbe gefo<|t, l|ierouf lüiib 1 l ©uppe 
jugegoffen, baä ^onje noi^^maU 10 OJltnuten gefocf)t; 
»äl^renbbem quirlt man 2 C^ibotter mit 3 fiöffel ^Suppe 
unb f^)rubelt bie gan^e ©uppe bamit ab. (3n jebe Sleifd^- 
fuppe !ann man ©(^ntttling geben, nur barf ber <B^nitt^ 
iing nic^t mitlod^.) 

51. @|g(gel«@iiM)e. 

^er ©parget \mxh c\c\nü}t, in Heine (Btücfd^en ge« 
fcf)nitten, mit f altem ?ßai]cx a^iQ^l^fe^ ^^^^ gefu(^t, 
aber nid^t aerbd^t. 3tac^bem er njei(| ift, taffe man ein 
menig gute>3, IjeHeS ©tnbrenn, ein menig S^ict^^* iiiib ein 
ujeuig ©alj mieber einige 2)linuten auffüct)en; gebe bann 
9Rc]^Inocfen hinein, bie auf folgcnbe SBeife pbereitet tüer^ 
ben: ©in @tü(fd^en faltet ^Ibf^öpff«** iveiht man flaumig 
0», gebe (fäi 10 ^erfimen) 4 (üet in baS «bf(|dt>ffett 
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l^tnein, baju ein mtniq öala, Bh'lte, Mttcrc ü}lanbelu unb 
grüne ^etcrfiüe, 4 (^Blöffel feinea ^Mei)!, treibe af(e6 bog 
i'ed^t flaumig ab unb [dfeneibe mit einem ßöffcf l)aic(nu^3 
gro^e 3tücfe l^inetn, lajfe bann bie i^np))e 10 ÜJUnnten 
auflohen. 

(Sttt gepu^te ttnb gefd^ntttene 6c^m&mme (S^ampig« 
nond), 3tt beneit man üm» titin gef^nitiene gvfine ^etet» 
fUie gibt, loeiben in ein loenig gfett gebünftet, etioad atel^l 
bataii geftftnbt utib fobalb oQed ba9 gebünfiet, loteb nrit 
einer guten 9I^f<$Mi](e einer bünnen @ance gemalt, 
Mefe lajfe man, na^hm an<| ein mentg SRndtatUflte 
unb Gibottet l^naugegeben totttbe, no(3| eine Inrae 3«it 
!o$en nnb gie|e bte &uppe über ^el^Inoderl ober geb&^te 
©emmel. 

53. Snt^K ä l8 franoe. 

Son allen @emüfen n^itb ein Stücfd^en genommen 
unb 5n)ar im SJlonate 3ttU, n:)o aUed no(j^ jung ift. (Ü 
genügt Ys Stmtbe um fle tmä^ bünften §tt laffen. ^Riui 
gibt man 60 g (6 diy) teined ®<mSfetten boau, tnon einem 
@d§legel nimmt man bad f($ünfte €tü(f iV« toi^ au$ 
Don au'ei gvöteren ^>üf)n^en bie obi^t3LH3enen Srüfie. Stadg« 
bem alles meig, la^e man ed überfüllen, fc§neibe el gan^ 
Hein, f^neibe au($ 3 groge metge ^errettptlae in @$eiben 
unb lojfe biefelben in ein toenig ^nppt tod^ bünften. 
SÄon niacf)e fobann au3 40 g (4 dkg) unb ebcnfomel 
dJlciji, ÖQUöfeÜ ein [ict)teö ©inbrcini, ma^e eine red}t bicfe 
8auce barouö, fpruble felbe mit 4 rüi)en (Sibotteru ab unb 
biefed alle0 unter ben gebünftcten ©ac^en, mad^e bann 
4 gegoffene auf ber Dfen|)Iotte gebadene Dmeletteö, be« 
]d)iniere fic mit ben ^bereiteten Sad^en, roUe fetbe auf 
fteine äßürfel, paniere fic in (5i unb oemmelbröfel, bacfe 
fetbe in ^ei|em Öc^mala, f^ncibe bann fjatbe T^inger lange 
(Streifen baöon, lege fie auf einen Steiler unb ferDtere 
fci^öne, gute, trötttge i^e Sleif(i|^fu|)|)e bo^u. 
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54. ^uppt ä la reine. 

(Sur 10 $erionen«) 

aDtati laffe eine tol^e, m<|t au alte kernte, ein @tüd( 
Stoitnlol^I (^arfioO, ein @tilil ^o^ufta, ein &M^tn 
€<snevte, ein ®tfidd^en 9)eterfi(teni9nrdel in ein toenig 
Qttter S(etf($fuppe bfiiifteu, btd fie )oei^ tt)irb; je^t »itb 
fe(6e famt ben Seinen in einem 9Jl5rfer au einem Stei 
jerfto^cn; mon ncl;mc jübann einen ^jöoffierfleb, :poffierc 
felbe§ mit einem OtüljrlÖffel gut buic^, bauu ue!)me mau 
einen reinen %op\, in lüeldjcii mau gutes ©au^fclt, ^iDei 
(S&lötfel feines Üjjel^l gibt, uub laffe eß einige QJiinuten 
auf her Ijeifjen 5ßlotte unter fortmäl^renbem Siül^ren ju 
meinem ©iubrenn merbcn; man fc^ütte barauf Don guter 
£raftfup|)e, foüiel aU für 10 ^^crfonen ungefäl^r nötig 
märe. 9)ian gebe baß paffierte J^^ifd) au^ I)inein unb 
laffe eö auf l)ei\]cx ^^^latte rec^t gut jerlo^en, nad^beni 
eg {^ut 3erqiitr!t iDurbe. Ö^e e0 ^u 2^tfd^c fomnit, !t5irb 
mit 4 (^ibottern gut abgefprubelt, früher merbeu jebo^ 
mit ^toü öiern örbfcn gcba(fen. (£>icfe§ S^crfol^^en ift 
foIgenbecmo|en: eS unrb ein bünner 5lropfteig gemad^t, 
bastt ein toenig Sutfer gegeben, je^t mirb eine 5)fonne 
ntU gutem @^andfett auf bie platte gefteUt, biefed red)t ^et| 
gemad^l, auf ein umgetel^tted Ketbeifen gegoff en unb f ^nett 
au9 bem Reiten l^eeauSgebadten, ba bie mbfen Uo| gelb 
fein müjfenO 

55. Qnppt m $il(ee mU (Srbfen unb 9teti9. 

Btt bem Sthlm ^ütet (flel^e bafelbft), tpelt^ed mit 
SottiKon Derbünnt mirb, gebe man nod^ !ura r>ox bem 
Slnridjten SReiS, ber uorl&er f eparat gcfod^t ift. 

56. Ulmet &tx\^^Qr0fpu 

9)lan nel^mc eine gute, Mfttge 9flinb0fuppe, lajfe fle 

füc^en, ebenfo foc^e man mcige, jermal^Iene ©erjtl in falter 
Sftinböfuppe ein, quirle cö red^t gut ab, bamit tetiie 8mcf» 
c&cu bleiben, laffe fie V« ^tuubeiu ber ^np^t Jochen; — 
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. mon xed)net für je 10 ^crfonen 140 ^ (14 dkg) ©crftt 
— rül^re fie fleißig Ijerum, meil biefc (Suppe gern am 
Soben anlegt unb fübalb man fte ^ifc^e geben m% 
ncl^mc man 4 rol^e, mit falten @u))pe abgcfprubelte (Sibottcr, 
quirle bte abgefod^te @u|»pe untec fottioftl^tenbem Siül^Ten 
bamit ab unb gebe fte ^ur %a\ti, 

SHefe @it))))e lann beim Souper oU Bouillon in 
Saffen Detabreidj^t loetben, too man bann Simonie xnfMIfitl 
geteilt ba)U fefiarat fertnert. XU 6u)ipe aum !)tnet »irb 
^e in S^eninen fetoiett, m^yx man SRogronen gibt. ((Stelle 
Seite 20, 9{t. 43.) 

57. £ro)iftcig«@n)itie. 

Sine gute SRinbdfuppe, bie früCjer btt¥<| ein feined 
@teb gefeil^t toiYb/toitbaum j(od^en gefteüt, foMb fie to^t, 
gebe man in einen S^opf einige aiifgef(opfte (Sier, fc^Iage 
biefelben mit einem JRülrIbffel gut butc^, nel^me auf j[ebe3 
6i einen (iE^löffel ^Jlel^l, treibe biefeö mit ein tuenig ©alj, 
ein tijenig S3tüte, ein tt)enig grüne ^eterfilie gut ab 
unb laffe biejeu ^eig nubelartig in bie £oc^enbe (Suppe 
laufen. 

58. Setn^@ii)i)pe. 

SDlan nel^me 2 (Seibel 0 ^^ife^n ^od^wein, 
BaKiere ein ©tücfd^en frifd^e S3utter in 9Jlel^I ein, tüerfe eö 
in ben Söein, ftelle e3 auf bie platte unb laffe eö fod^en. 
S)aau 70 ^ (7 dkg) 3u(f er, 4 ©ibotter unb 2 öfelöffet falteg 
äöaffer, (Sibotter fpruble man gut ab, gebe fte unter fort« 
ttjöl^renbem Slül^ren in ben äBein l^inein, fc^netbe fobann 
eine SKunbfemmel in lange bünne (Streifd^en, gebe fie in 
bie ®tt|ipenf(^üffel, f^ütte bie iBetnfuppe baräbet unb gebe 
fie bann aut SafeL 

59. föei^e ^viHt^t bon Mbd^irn. 

gjlan laffe jebeö ^tm, el&e ed oeriocnbet loirb 
10 aKinuten in frif^em SBaffer liegen, »eil fl^ bie ^mi 
bonon beffer abaiel^en IA|t. Slad^bem e8 gut gereinigt ift, 
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gibt ntOK e9 koieber in Ialte6 SS^ajfcr, V4 ^ leidste (Bnppt, 
ba$ ^im boan and ^^ener, lägt felbed 10 SJltnuten toei^ 
bünftcn. 10 g (7 dkg) «cU mirb mit 40 (4 dkg) 
&ilaui!% itt Vs ^ Suppe einge!o(|t, biefe betben Sa^en 
Mvben boim abgcfetllt, but^ ein @id6 paffiett unb 1 2 gute 
Suppe batauf gegojfen, mit 3 xo^n Siboitem obgequhlt 
uttb mit einet Confomm^ au Sif^e gegdben. 



60. Seeffteot 

©in ßungcnbraten (fclbftt)erftanbltd§ xitueü gereinigt) 
ober ^J)te^e loiib gut abgcl^äutelt, ton ^nod^en unb öom 
fjett befreit, bann fd^neibe man baumenftarfc Sd^eibcn 
bataud, flopfc fclbe, forme runbe @cä6eiben barauö, beftreue 
fie Urft toeiftem ^Jfeffer, Sala unb etnjaö SDflel^I, fteHe bie 
Omelettenpfanne auf bie platte, gebe ein (5tü(fc^en ®an3* 
fett l^inein, bade bie I3eefftea!9 auf jeber @eite 5 SKinu« 
ten, gebe fle auf bie SMffel, feilte bad fetten uon ber 
jDmelettenpfanne ab, gebe 2 6|Id{feI Kinbdfuppe auf bie 
Pfanne, Mft e9 2 aRtnuten auflod^eu unb gie|e ed flbev 
bie Seeffteäs unb gebe fie fogletdg aut Safel. 

61. 8omf & la mode. 

Sin ptc8 @tü(f ntebriger ©d^u| öon nic^t frifd^ 
gefd^lod^tetem Dd^fen (1 kg für 4 ^erfonen) i^ am beften 
lie^u )U öerioenben, baS %Ui\^ loirb geflopft unb gut ge* 
faljen, mit 9flinb0mar! gel^örig burd^fpitft; 140^(14 dkg) 
@andinnerd, 140 g (14 dJcg) matt, aUed Hein gef^nitten, 
ebenfo »erben eine groge S^Diebel, eine ^eterftlicniourael, 
eine gdbe Kfibe unb eine l^albe @eKene Qein gef^nitten, 
boau einige ®ettfit)I5tttev, ein StildUben meifen Sttginet 
gegeben ; in btefe Sad^en vrixh bal Sleifd^ gelegt, boctttet 
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gie^ tnoit 1 l tt)etgen SBetn, Ys ^ ^tin imb laffe 
ed augebedt 2 @ttttiben in ber Stdl^Te bflnßen, Mbei bad 
Srletf^ dftet utngeioenbet koitb. Sffc bodfelbe weUft, tpitb 
bod Sut3elu>ett j^etanlgenommeii, oOed fetten toMb abge« 
f^dpft iittb bie €attce bttt$ efai ^aatfteb pafftert. Skid 
Slcif^ totrb in S^dben gef(!^nttten, mit Ocmüfe ganttert 
unb mit 6cmct begoffen, Ue anbm 6«Bce I9itb in San» 
ciexed tigcta fecDiert. 

62. Soeuf k la mode (anbete ^rt). 

9Jlan itcljnie ein 3:afclftü(f 5teif(3^, flopfc eS gut, 
bann fd^neibe man länglti^ fingerbtd! ^ard^ aud^ ge!ad^te8 
getöud^erted $teif(i^ ober 3unge l^inein, bann ma^e man 
mit einem fc^malen 9Rej{et fidler in baS $tetf^ nnb gdbe 
atoe^felnb ^oxiS^ unb gecfin^erted 9rl^if4 tn Me £)|fnnn» 
gen, fal^e e9, bann gebe man bt bie AaffetoQe 9Rar<!| obet 
fetten, eine ioei|e ^vsAAtl, ^eietfUie, 8immtefd§a(e, Oe< 
»üra, Zl^mian, lege ba9 ^letfc^ borauf, giege baan ettnod 
@fftg unb toten SSein, ein loentg 3ucfer, ein menig Söffet 
unb geriebencö S3rot, betfe e0 gut au unb laffc c8 langfam 
bünften bis xotx^ ift, nad^l^er xoixb bie Sauce bni^« 
pafjtett. 

63. Souicttcn* 

@e!o(]^tc§ 5^eif^ toirb gel^acft, mit geriebenen Sem» 
mein, einigen ©ierUi ^"mtbthi, 8ala unb Pfeffer a^ einet 
fefken äRa^e getnetet, auS biefet »etben flad^e Alög^en 
gefotmt nnb in Sett btaun gebad en« 3tt biefet S)^etfe lann 
äne and gelbbtannem Qinbtenn, etumS SBaffet nnb Sala 
aubetettete Smtce gegeben »etben. 

64. SBrateu bon 9iiubflcif(||. 

SS mttb (Sfflg mit @emüta gefod^t, fobann über ba9 
9Ieif$ gegoffen, man laffe ba9 gteif^ (1 A^) ad^ Zage 
botin liegen, menbe ed abet töglt^, fobann gebe man bog 
9letf^ in eine JtajfetoQe, bie ^älfte nom (^[[tg boxonf bnt^« 
{)af{iett, a»t anbeten ^filfte gebe man ü^affet, ein CWil 
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(S^mal^ unb eine gefd)uittene ^toiAA, lajje fobann bad 
SUif4 14511 U)et4 bün|ten. 

65. 6tngc(egte Btinge, 

(5ür 10 Actione II.) 

S)ic Sunge »fab ein njenig abgeflapft, bann mit @oI* 
|)etetf J)alb geftolenem Pfeffer unb einigen gongen ftdcnetn 
äBai^l^oIbetbeeten gni eingetteben unb bann 10 bü 13 %a^t 
in bem €afte eingef^todct liegen gelaffen unb iägliä) ge« 
»enbet, aulej^t tsüxi j^e mit einet Su'iml eingelöst. 

66. Stngema^M ^tm, 

. (9ftv 2 $erfonen.) 

31acljbem ba§ $trn eine ©tunbe im folten Saffei- 
geiueid^t l^at, jicljc man bie Blutige .paut rein baüon ab, 
fod)e c0 eine Iialbe (Stuube in ein luenig f(3^tDarf)cr ^uppe, 
gebe ein ©tüdclicn B^cfcr, nac^bem btefcr an bcr <B^aU 
einer Sitronc abgerieben »urbe, in eine reine ÄajferoUc, 
laffe tl^n gelbli(| anlaufen, feilte ben au9 ber ^lixom ge» 
brüdten @oft in ben Suder l^inein, in einer anberen 
i^aiferoHe mieberutrt mad^e man and ein menig ^el^l unb 
bi|^^ Setten ein l^eKce (Stnbrenn, gebe beibed ^ufammeii, 
nel^me ein wenig ungefal^ene Suppt ba^u unb nia^e auS 
oUem eine Sauce. @oDte fie etimi9 fauer fein, fo gdbe man 
ettt»a9 3u(fet l^insu, hoi^ mad§e e« nid^t )u füg. 3n biefe 
@auce gebe man bann ba9 $itn l^inein unb taffe aned)u« 
fammen Stuube langfam mitogen, hierauf gebe man 
e9 att 2^if(|e. 

67. (Siugeiittt4»te« Hon tnlbfleiM. 

(SfUr 8 Vertonen.) 

SJlan ne^aie ein ©tücf Stippe Dom ilalbflcifc^ (1 kg\ 
laffc c0 mit einem ©tüdPd^en 4jau0fett unb @al3 loeid^ 
bünftcn, ne^me e8 bonn aufS S^rett uub fc^ueibe fdftöne 
(Scheiben barauö, fo bog an jebem iBein eine 9fto[e bleibt, 
gebe eö bann in eine ^afferoHe, ftetfe btefe einige 9}tinuten 
in bie ^'6l)xe, fo ba§ baö 5(eifc^ eine fc^üiic gelbe garbe 
er^U, nei^me je^t Vt Deibel = 7tt ^ d^te Ötinbdfui^pe, 
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Vi @eibel=Vit ^ ^^^H but^efiebte Semmelbtdfel, 
fd$neibe ein Kein toentg gtüite §>etet|il{e l^itiein, fetttet gebe 
man eine aXeffetfpt^e Stflte nnb.ein €tfiil(!|ett Silber |in» 
511, loffe biefe @ouce xt^t gut uet{o($en, lege )e^t bQ9 
j^albfletfd^ auf eine @^üjfel, ;ebo$ fo, ba| bie Sein^en 
nad^ Qudnjöttd ^u Tiegen fomnten unb begieße ba0 ^atb* 
fleifc^ mit bicfer foc^enben Sauce. 

GS. (£ngU((i)43cefficaI mit üu 

SRan beTn>enbe l&ieju Sungenbraten ') (V4 % für 
1 $etfon), don. bent man nngdl^emm alfed abf^neibet unb 
t)on bem nton bie $aut abgef(i^ält l^ot, fo ba^ nur ba0 

reine y^teifd; bleibt; baSfelbe nnrb in fcljone, runbe Sc^ei« 
beu gcfdinttten, bie man üma^, bodf) uidjt ,^u öicl ftopft, 
faljt uiib pfeffert, mit etmaS OJle^I beftoubt, unb auf einer 
Dmetettenpfanuc bacft, auf bec mau frül)ei' etiuaö Jetten 
red^t l^ei^ gemacht §at. SJ^an laffe ba9 S3eeffteaf 5 ^JD^inuten 
auf jeber @eite badPen, gie^e boi) gett ab, gebe einen ©6* 
lüffel S^liuböfuppc barunter. ^iH man bag IBecffteaf auS= 
gebraten !)obcn, fo laffe man e3 10 Minuten auf jcbcr 
©eite braten. STaS (5i mirb ^bereitet, iubem man in eine 
fictue gorm etiüaö ©d^mafi, ctn^aS Bal^ werben Iä|t, 
bae (5t l^ineiufe^t unb 10 0}Hnnten auf bcx gJIatte läfet. 
@obann mitb ed auf ba0 ^eeffteat gelegt« 

69. Sii|)Iif(^ Srateit* 

(gür 6 ?5erfonen.) 

S)oatt totrb andgefd^e Stuft (3 genommen, 
biefe loffe man amet Sage in @al) liegen, bann mitb fle 

fel^r gut geHopft, fel^r gefataen unb papriaicrt, fobann »er* 
ben red^t Diel S^oiebel gtob gefd|nitten, in eine jtaffetolte 
gegeben, batanf ba9 Sleifd^ (ol^ne gctt) gelegt, mit einer 
Stürze augebedPt, in bie ^bl^rc gegeben unb langfam gc« 
bünftet, bis bic ^afferoEe l^alböoU mit ©auce unb ba0 
gleijc^ U)eic^ ift, S)auu ftreue man barauf 8emmelbii3fe(, 



*) 8elbftperft&ttblid; litueK gereinigt. 
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Ittfft €0 ttoil in ber dih^xt rot totxhtn, fc|neibe ed in S(^ei« 
Ben, gamtere t§ mit gefd^len Ätcn (Syiecttetttg) unb $etet« 
{Uk. Sie Police gebe man in eine <Saitdeie. 

70. Sngltf^e Sallig^ilt^, 

S)ie italböplcj^e lüirb abgeljäutclt luib mit fo(L]ciibeu 
©a^en burd^fptcft, unb ^roai abroed^felnb mit gejc^alten 
faurcn Surfen, l^aitem inneren öon einer @anö, fd^önet 
roter IRöutä^eraungc, bte SunQ^ ^^'i^b in tänglid^e ©treifen 
gef(3^uitten, mit einem fpi^igen 23h]jer luerben in gtei^icr 
Entfernung Ööc^cr in btc $le^e gcfto(J^cn, in ttjcld^er man 
bic tiorbereiteten Streifen einftecft, jcjjt wirb bic 'Ptcljc cTn= 
gefallen, bann c\\ht man in eine Bratpfanne 2 mei^e gc- 
f^nittene 3ii>iebel, einige Stuct(^en 8eUcrie, gelbe 3^tübe 
unb >:ßeterftlie, 4 :Böffe( ©angfett unb iä^t bie qSIe^e bid 
3ur ^älfte toei^ braten, bann gibt mon Va ^ weißen SBcin 
iinb bratet fie beim öfteren ^Begießen faftig unb golbbrann, 
nimmt bie ^Jle^e auä ber Sauce, legt flc auf eine ©d^üffel, 
garniert fte mit Wltf^hiodtn ober Sftofaroni unb gibt fo bie 
englif^e XaVUpidft famt @auce an 3;tf(4e. 

71. Sugllifl^er Smtgenbcaten mit Stf^tl (!att)« 

(SHituea gecetntgt.) 

ßin Sinujenbratcn ttJirb t)on $aut unb ^nüct)en be^ 
freit, gut buid}gefpi(ft unb fobann rec^t ^ierlid^ geformt in 
eine §)fannc gelegt, gut eingefaljen, mit geftoßenem n)ei|en 
Pfeffer beftaubt, unb ua<]^bem ein @tilcf Sonßfett borauf 
qet^eben unirbe, iDttb ber fo ^ubciexide ^nnj^enbroten in 
einer i^eiBen divljxc ca. 40 ^IJlinutcii gebraten, toobei er 
unaufhörlich mit ber eigenen Sauce begoffen U)irb; na^» 
bem er Colt gemorben, fd^neibet man ft^öne ^Uet baraud, 
gibt bie eingelnen Stücf e uiieber in ber ^orm etned Sungen« 
btotend aufammen, rietet t^n fd^on auf einer ^nrichtfi^^flffel 
an, tjerpu^t t^n ted^t aietlt^ mit ^\pit unb gibt if^n aut 
Safel. 
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72. (EngtiMer Smgetkiitat «tt «fmi (toom). 

(9litu€tt gerctntöt.) 

Sfauj^bem ber iSungenBraten in ber ^rt, wie oben, 
gebraten louibe, mtrb betfelbe auf ber ^nrtd^tfd^üffel ftait 
mit Ulpil mit oKem mtgltdfteii Oemflfe ganttert unb eitra 
]|ei^ Sottce bo^u gegeben. 

73. Snglif(^er KaafHieef. 

(Sur 6 Vertonen.) 

Son 2 kg 8toftbtaten Mrben bie Seine Io9geI5ft 
itnb bod f^Ieifd^ gut geflopft, l kg ^üXb^pU^c nrirb and^ 
gcfafcrt nnb fc^r fein gel^arft, 140 g (14 dkg) 9lar{, 4 
gcfod^te S)otter, betbcö leitete hnxä) ein @ieb ^afjtert, ein 

ß^am^ignon, ©c^atc unb (Soft t)on einer ijfimone, eine fein 
gefd^nittenc 3^ie^'^li^ S^^ei ßöffcl reinem ©anöfetten njirb 
mit einet getoeic^tcn ©cmmel unb ^»ci rollen ©icrn, ein 
tocnig geftofeener 9)feffcr, ^aprifo, S^Ött^ß^» öUeö baS mirb 
mit bem ^albfCeifd^ gut öermengt unb auf jeben Sloftbraten 
brei ß^löffet öon biefer 5Kaffa gelegt, bie 9loft^aten »er- 
ben gerollt unb mit S3inbfabcn öcrfd^nürt. ^rvei fein gcs 
fd^nittene ^wiehzl, eine l^onbooß ©l^arlotten, ein loenig fette 
!Rinbgfuppe gebe man in eine ^afferolte, lege bie ^loftbraten« 
rouleauj barauf, laffe fte golbgelb bünften, gebe baju 
Reibet (Ve 0 toten Sein, 175 g (IV4 dkg) DJiaiibeln, 
ein menig @[ftg unb ftdube ed mit ^el^I unb la{fe bod 
(Sanae gut audlo^en. 

74. Sugltfc^er Stofibeef (anberer ICrt). 

S)a3u t)ertt)enb€t man ein @tüfl burd^getegeneS 9^inb* 
fleifd^ (1 kg für 4 ^erfonen) t>om niebrigen Sil^ul eine9 
Dd^fen, melier t>ot 8 Sangen gef^Iadgtet tourbe. Riebet 
tmi bemerft »erben, buf in einem $ritiatliaufe feiten ein 
fo günftiger Xufbeioal|rttngdott i% m ba9 9Ieif$ mftl^renb 
biefer 3eit ni^t mberben mb($te, nnb bo| e0 fld^ em^ 
pfiel^U, badfelbe bei bem ^teifd^l^auer im ftelkr l^öngen att 
laffen. Vtm nimmt für eine ^exfon eo. % kg i^Ieifd^, 
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ttnb mtt| tocnt^ftend aud 3 kg gleifd^ Sf^offcbeef gemalt 
loetben, tte0tte0en ba9fel6e ffit loenige ^erfonen ni^i ge« 
ittad^t »etben lann. Seüot bad gfleif^ Dettoenbet loiib^ 
Uft num ^aut unb ftno4en gut ab, no)»ft ba9 9Ieifd| ge* 
]^5ttg, faljt e9 ein, beflait&t e9 mit I9ei|em geflogenem 
Pfeffer, gibt e0 in eine paifenbe Pfanne, in ber eht @tfldf 

SM Oandfett gegeben lonvbe, unb IA|t ed 1^5c^ftenl 30 
inuten in bet ffidl^e f^nell braten, inbem man t% mit 
bet eigenen Sauce ununterbtod^en Begießt. 

* 

75. (Efter(ia}i|«9}oftbreteit 

ÜJlan töfe öon 1 kg «Roftbratcn (V« kg für 2 ?5er^ 
fönen) bie Änoc^en ab, f(|iieibet pe am gettranbe ein, fCopft 
fle ein njenig, beftreut bie eine @ette mit @al^ bie anbete 
(Seite mit ^tila, lA^ in einet Pfanne 100 g (10 dkg) 
Sandfett l^eig »etben, legt bie Stoftbraten l^inein unb Ugt 
fie beim fc^ netten Sfeuet auf beibe @eiten f<^5n gelb ab« 
bfinften, gibt j[e|t in eine Aofferotte eine feingel^adfte Smiebd^ 
gibt baau 60 g (6 dkg) ®an9fetten, legt bie ftoftbrateu 
barauf, lö^t pe fo mit 8 fibffct leidster gteifd^fuppe 10 
SD^inuten jugebctft bünften, entfernt bann bie 3tt)tebet ba* 
öon, menbet fie be^utfam um, lägt fic nud^mal^ 10 Wx- 
nuten bünften, gibt fie, fo lange fie nod^ warm finb, mit 
Sto^f^eiben garniert ^u %i\^t. 

SenHnnd bev StobfAetten: aRttteTgroee (SrbOpfel imben ab« 
gefdMtft» in @<bei6ett gefcbnttten, an^geUKtfcben, in eine Ometctten« 
fyfanne gibt man tehieg Santffdten binein, ftettt ed anf bie Vtatte. 
lagt eg re(i)t betg loetben, gibt bie (M&l^feiMeKcn btnetn, lagt fie 
bei fc^neOem f^enet auf betben &tten f(b5n golbgelb bacten, nacbbem 
fte gebaden fmb, {alat man fte. 

76. 9ttf)icfter ecefft^l« 

Sin ©tücf $Ie^e toirb fein gemalzten, in bodfelbe 
»erben im falten SBaflier gut gemeinte unb bann auSge» 
btildte SRunbfemmetit (au einem ftito SIetfdb SRuiri)« 
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femnteln) qexüf)xt, batm untb baS §teifd§ ttrfebet mit @al§, 

cttcaS Pfeffer, einer geriebenen 3^i)iebei, einem (Stücf ®anö* 
fett unb jtöei ©icrn gut öerrül^rt; bonn l^arfe man eine 
ätütebel fein, lege jtc in bie ^afferoHe mit einigen ^^leugenjürj« 
lörnern unb einem <Btüä^tn ©anäfett, tafle eö getbtid^ 
anlaufen, ftreue auf ba3 glcijc^siBrett ein »enig SJlel^I, 
fd^neibe mit einem ßöffel, fo gro6 tt)ie ein ©önfe ei, ein 
©tücf^eu ^erauS unb madje au0 bem fo jugeric^tetcn 
gleifc^ ^olatf(5eu, lege biefc in bie ^afferoHe mit 3^üicbeln 
Ijinein, laffe fie V4 ©tunbe bünften, breite fic bann um, 
lafje fie auf ber anberen (Seite lüieber bünften, gie^e bann 
V2 ©eibel (Vc 0 Ö"te gleifd^fuppe baais, laße fo 
10 SRinuten bünften unb gebe jie, nad^em man jutiot bie 
@attce bur^paffleit l^at, a^x %a\tL 

77. Buraicftct StoteiL 

V4 ^9 Ättibfieifd^, ebenfot)ieI SRinbfteifd^ werben fein 
gel^atft, 140 g (14 dkg) auf Heine SBürfel jerfd^nittene« 

2 in äSaffet geioeid^te @emmel, 2 6ier, bod nötige 
Sali etkoad fein gef (|nUtene 2inti>nef<!^ate, ein loeni^ 
0fef et unb ttma» verriebener 9Ra|i)ran. HEed bod Inete 
man gut bnri^, forme eine ftarle Surft barand. 3^^^ 
lafje man eine feingefd^ntttem S^i^^l auf i^^tt f^Aumen, 
lege bie SBurft barauf, laffe fie unter öfterem Begießen 
öon Suppe 1 ©tunbe in ber ^Stb^xe braten, bann 3erf(|neibc 
man felbe in bünne Sd^eiben unb lege fie auf bie ©c^üffel, 
gte^e bie Sauce bar über. SDlan fann eö auc^ falt ejfen 
ol^nc Sauce. 

78. Variierte MU^k^. 

3u 2 kg gc^acftem ^albffeifcß, 1 gen)ei(^tcn Semmel, 
4 toeidj eingerührten (Siern ne^me man 100 ^ (10 dkg) gett, 
eixoaQ geriebene §DJaubeIn, ©euiürä unb ^^aprifa. SBenn 
bie 9Jlafja 5U feft luäre, gebe man nod^ 1—2 (Sier I;ie5U, 
bann luirb fie mit geräud^erter Sunc^c unb ^ifto^ien Der* 
meugtp möl^renb bed ^acfend mit beftrid^en. 

S 
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79. SttQtertec 9toPrateit. 

S)a8 glcifc^ {% kg für 2 ^ctfonen) ttfeb fem je* 

l^atft, flefal,5icn unb gepfeffert, fobenn toerben S^oieM unb 

^elei)Üic auf fetten geröftct; bte SJlajfa »trb fobann mit 

bem @er5|lcten unb eine in (ii gut Detrül^rt unb ettoaö 
©ala boju gegeben. 3(uö biefer ^lü\\a lueibcn luube £aib* 
d^en, beiläufig einen ginger (ang unb aroei SiiHl^^ t)oc^), 
geformt, btefc fidb^en ler^t man in eine DmclettcnfDrm, 
toel(3^e juDor mit etiüaö (^atidfett auf eine fteifee ^^tatte 
gcftellt mnrbe, unb lä^t biefcLbeu 4—5 9Jlimiten auf jeber 
€eite bur^a^e^en. ä)tefe ^oitbioten miiifen frif4 ^vi%i\6^t 
fommen. 

80. %lti\äAtttA mit iitmtitx @am. 

©efod^teö JUifclj (1 kg für 6 ^^erfoncn) mirb famt 
einer geweideten Semmel fein gel;acft, l)ierQuf merben mit 
. biefcm 2 6ier, (Stüdtd^en ©anöfett gut bur^cinanber ge^ 
rü^rt unb barauS fletnc jierüc^e ^er^djeu geformt; biefe 
toerbeiT in eine füiuofit am ^oben aU and) an ben 2öänben 
mit 3cf)maT^ cu^gefc^mierte '^'fanne i^egicbcn iiub in ber 
9ii)^re f^bn gofbt^clb anygebacfen. ^a^n !ommt eine Sauce. 
2)tefelbe beftel)t aud geriebenem fd^mar^en ^fefferlud^en 
(£e!Dar, ßeb^etten) um 4 ^ (4 ^f ), bet gerieben mitb, 
ferner au6 gertebenem gelben ^fefferfnd^en nm 10 h 
(10 $f.) 3n einen ^Topf mirb nun 1 Setbel (V,« l) äBaffer, 
1 ©eibel (7,0 0 ^fP9, HO g (14 dkg) (g^rup, @türf* 
^en 3itxonenf4Qle, ein loenig geftofener Bitni, etn^a^ 
gro^e %ofinen, einige gefttftelte SRanbeln, ein menig ®at$ 
nnb menn H notn^enbig ift, nod^ ein mentg Bucfetr 
gegeben. S)te9 aOeS mitb gnt anfgeli)<|t bmnit ed nii$t 
anbrennt, gut gequirlt. Sie @auce nnrb l^ieranf in eine 
©andere (ein ®efö| für ©auce) unb mit ben ^era^en au 
^if^e gegeben. 

81. gleifdj mit Wemonlabenfance. 

fRunbe 5^le^e mirb gut geflopft, mit faucren ©utfen, 
gelben Stüben, <B eiferte unb ^eterßlie <m[ mtt ^eitus; ge» 
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fpidPt, in ^el^l etnboEiert, bad Ivetten laffe man auf bet 
£)fcnplatte lau iDcrben, bQ0 ^^(etfd^ mitb l^ineütgelegt unb 
2 @t]tnben in het %dl^e gebflnftet ; bann roith ed mtt SSd^I 
eingejiftubt, mit totem Sein ibegoffen unb ein toenig 
Sance non bem $Ietfd^ baau gegeben. S^nrlen, Jta))ern, !Iein 
gel^adtt baju, oDed auf ba9 W^f^ unb a^m SDünßen gegeben. 

82. gleif^loul (on^ Sleif({ifeult, ^leif^fugel gemtst). 

(gUr 4 ?5crfoncn.) 

V« kg 8«nbpeif(ä6, V, kg ^albfletfd§, kg ©d^öpfen* 
fleif($ tt)ttb aufammen fein gel^acft, atuei in !altem Saffet 
getoeifl^te unb bann gut an^gebtüd^te Semmeln, ein @tü(f 
guted Sottdfett, einige ganae tol^e (Sier, ein loenig &al^, 
ein @tüdfd^en gel^adte Bitronenf^ale, ein »entg geftogenet 
Pfeffer bem gletfd^e l^tnaugefügt, ein »enig SßlüU, 
8 bittete SRonbefo, 3miebel unb Iniobtaud^ l^tnetngeridben, 
eine SRefjerfpi^e Sll^t^mian ba^u gegeben, oHeS h(fi roko 
Vi Stunbe gut uerrül^tt. ®ne l^afferolte wirb mit gutem 
©anöfett auögefd^miert, mit 6emmelbr5fel beftreut, baö fo 
3ugerid^tete gleifd^ l^ineingegeben, Va ©cibel (Ve 0 SBaffer 
barauf gegoffen, mit einer ©türje jugebecft unb in ber 
di'ö\)xe 1 ©tunbc baJen gelaffen. S)ie fo fertige S^^if^' 
laut (gteifd^fuget) fann entmeber in ©d^eiben (?)ritfd^en) 
gefc^nitten, aicrlii^ arrangiert (angeri^tet) ober aud^ gana 
aur SUifel gegeben u^erben. 

da. (Setocteuei» Sommfletf^. 

ÜBer gleid^fdmtge Stüd^en Sammfleifd^ wirb fieben« 
be« SBaffer gegoffen. @obaIb btcfcS falt geworben, »itb 

ba3 ^Idiä^ l^erouögenommen, gefallen, erft in OJlel^I, bonn in jer« 
quirlte (5ier unb Semmelbröfel umgebrel^t unb in fjett gebarfen. 
(Sg ttjixb mit gebratenen Keinen Kartoffeln ober mit $eterfiUe 
garniert. 

84. ®tbaätnt ättuge. 

SHe Sunge loitb toti^ gebünftet, in ©Reiben ge« 
fd^nitten, in gemad^te9 Qinbtenn etnpaniett unb in ^ett 
l^eraudgebaden. 

8» 
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85. 9A$im ttftritel, (Semfifc in mtittm^) obei M 

5luf Vß kg fein gel^cufted ^'alBflcif^ ncl^me man 
eine gut ectt)et<|te SRunbfemmel, eine Keine fein gefd^nittcne 
Biotebel, ein »enig grüne |)eterfilie, 6al3 unb ^Iüte> btet 
getfl](|tte (Sier nnb ein gonaeS tti, ol][e0 boft toitb aufammett* 
getü]|tt, äßütflel fotmiext, banit lofab e8 in einem 
abge!Io))ften Si geitden, etngeuiiilett unb in ®<l&mala 
gebaden. 

86. (gebratene^ 9linbflei|4. 

Stau nnnmt 2 % aRÜtetpIe^e, flopft e0 ein tventg 
mit bem gleifd^IIo^jfcr, fd^neibet 120 ^ (12 »inb«* 
matl tn Keine SBürf et, nimmt ein @tü(fd|en Sncjtoer, ettoaö 
toei^en Pfeffer, beibeö gefto^en, fol^^t baö gleifc^, legt e6 

in eine ÄaifcxüUc, gibt in bte .taiierolle 2 3i^it^^el, etmai> 
SBui^eltücrf, 60 g (6 dkg) ^d^mai^, fd^ütlet ba^u V4 l 
roten Sßcin, fteEt baS gieifd§ in bte »ö^re, läBt ba§ 
fyicifd^ tcini öfteren ^egiefeen meicä^ bünften, gibt V4 ^ Ö^^^^ 
©n^ipe ba^u, läfet bamit ba§ 5fctf$ V4 ®timbe bünften, 
nimmt bonn ba§ 5t^if^^ öufS ^vett, fc^neibet fd)5ne ©d^eiben 
(5)ntfd)en) baxauö, paffiert bie 6aiicc bm^3 @np|)enfieb 
unb gibt fte famt bem i^Utf^ au äij^e. 

87. (gebmteue« Kiltbfletf^ (anbete ^rt). 

®n fd^öneö 6tüc! 9linbfleifd^ (1 kg für 4 ?)erfonen) 
toirb gcflopft, bamtt e§ breit mirb. 3^ eine 9Jlif4ung öon 
3 bittexen 2}laube(u, je einer $rife Saf«, geftoBeuem meinen 
^Pfeffer, geftogenent lueijen ^^tu^iuer mcrben 70 g (7 dkg) 
Hein gcfc^nittencg 3^ltnb§marf eingemidcit^ unb mit bemfelbcn 
toixh bad (Bind ^ld\ä^ beftecCt, fobann toixh badfelbe 



*) ^n(fj mit gcbacfcncn ©döwämmcn !anrt ba§ i^ki^äi gatnuxi 
»erben. S^i bieicm 3^vcd erben öon beti großen (b(btt?Smnien bte 
oberen !^eilc in ^(^eibeu g€jd}nitten, toie 6cbni^el einballiert unb 
gebacfen. 
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aufonimcngcront toic eine Surft, binbet mit ©pagat 
Ting0 l^erutn, baS ©anje toirb bann nod^ fo öiel alö möglid^ 
gefptrft. 3n eine Pfanne iuerbeu 2 S^ic^^If 1 ^^etexfHie* 
lourael, 1 üeine ©eHerie, 1 gelbe ^Rüht, aUeS !Iein 
gefd^nitten, 140 ^ (14 dkg) ©anöfett gegeben, ^luf aü 
biefeg toirb ba§ gcroüte, gefpicfte unb gcfalacne i^Ui^ä) 
gelegt, ^4 ^ ttjci^er unb 7^ l roter Söetn tt)irb barübcr 
gegoffen, hierauf mixh baö gleif^ in ber ^Rö^)xe langfam 
gebraten, nur mufe man eS öfterö mit ber eigenen ©aucc 
begießen; au^ lann man, loenn bie 6auce eingelöst 
i% V« • Öttte «Suppe pgicgen. 3|t bo3 ^Ux^^ mei(|, 
nimmt man ben S3inbfabcn toeg, fd^nctbet aud bemfelben 
fd^dne Sd^eiben. ^on ber Sauce fd^dfift man aEed gfett 
herunter, lägt biefelbe bur(^pafftereii, gibt ettpad baoon 
über bctf gfleifd^, bet Steft loitb estta in bie ©attdete 
gegeben. 

88. «cbünflete« 9Ietf4« 

9Ran lafje Stt'iebeln ein toentg auf gett anlaufen, 
gebe baju etioaä ^fefferföxnet unb ^eugemüta. S)ag mit 
SRel^l beftaubte gleifci^ lege man bann barauf unb toffe tS 
untet bet @tüY}e bftnften, mm wx% es j[ebo4 inuner ein 
wenig angießen. 

89. (Bcb&tftCte« gleif(( (anbete ^rt). 

^teije tüirb mit jertriebenem ^noblaud^, S^gtoer unb 
@ala beftedt, mit etmaS beftaubt unb auf grünen 

Stoiebeln unb %ttt in eine ftaffetotte gelegt unb unter 
bftetem äBenben gebünftet 

90. ®ebttnftetC0 %Ui\ii (anbere ^rt). 

^an laffe 3 S^^i^^^cl auf gett etluaS anlaufen, gebe 
baS mit wenig 9)apri!a unb 9}icft beftreute %Ui\ä) (^^le^e, 
S)t(Jbrettl ober Äerngab genannt, aud| SHoftbraten) in6 
^ajferoUe unb (ägt e0 langfam unter Ummenben bünften. 
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91. ©efüfftc« ^olfcl. 

(Brie9 (0til|e) loitb mit l^eigem €4mata aBgebrül^t, 
baau genontmen: ein (St, geriebene Semmel, 6ala, Pfeffer, 
©trup foDicI mau notioenbtg ^ai, \oU e8 gefallen fein, 
toirb fein Sirup genommen. 

92. <8efiittte9 $alfel (anbete «tt). 

®ut gefiaiftci,^ Siinbflcifd^ mixh mit etmaä geriebener 
©eminel, fein gel;acfter 3tr>iebel, ^al^, Pfeffer unb ©er 
gut üerfnetet in bie ,^aut cineö (SJänfe'^ntfe^ (^eftopft unb 
biefer an beiben C^nbcu ^ugenäl^t. ^eruac^ luirb biefe^ qc- 
füllte ^alfel, naij^bem eö gebrüllt unb etujaige (Stiftein 
Don ber ^aut entfernt mürben, in eine ^afferoHe gelegt unb 
in g^ti gebraten, mobet ed dfter geioenbet mtrb. 

9a. ®efttSte ftalWbruft. 

(Sur 10 $erfonen.) 

Son ber ftalBdbrnft Idfe man bie jtno^en ab, ]^5^Ie 
fte gel^brig att9, nel^me $Ie^e tiom j(albf[ei|c^, ^)adt fie 
fel^r fein, gebe erioeic^te Semmel, etmad bittere Stonbeln, 

3ngtt)er, ein ©türfd^en ©d^malj, aud§ einige ©er, füQebie 
Äalböbruft, näi^e eine jebe ßüdPe au, giege SBaffer borauf, 
1 @tü(f Sd^malg, Srofeu (jüuicl alö IBrofameu, naniüci) 
ba0 innere ißeii^e beo iBroted), unb lafje bie fo gefüllte 
^alb^bruft ba(fen. 

94. 0emi((||ter iiümgenbmteiL 

(Sfftr 10 Vecfoncn.) 

(5tn rituell gereinigte^ unb gut gefpicfte^ öinterfleifc^ 
äungenbroten)*) mirb mit einer meinen ^toidDÜ in eine 



*) Btoit 2ungenBraten fann man 9^nbdp(e^e nel;men, bo(b 
mug btefelbe rccl}t gut erlegen^ unb gut geüopft fein* ilmb mn| 
bteieibe etwad l&nger bänften ald ßmtgenbraten* 
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fd^male 9fainie gelegt, gefallen, unb na(|bem man 210 g 

(21 dkg) frifd^eg ©anötnnerft bo^u gegeben, läfet man tl^n eine 

(Btunbe bünften, giefet öfters etn?a3 gute 33oui((on barübcr, nur 
batf ber £ungeiibrateii uic^t wdä^ lüerben. % ^ it>cijicr 
^fpg lüirb mit 1 / Sßa^cr in einem 3:üpt gefoc^t ; in 
biefem @ub iDiib eine tcei^e große ©topfleber Y2 (Btunbe 
gefo(i^t, bann nimmt man bie fieber langfam ^eraiig unb 
lä^t fte !alt lueibcn. öungenbroten nnb Öeber luerbeu in 
glctc^ große Scheiben qefd^nitten unb in eine uid^t große, 
ober a\i^ ni4t ticiue Pfanne bcrart gelegt, at§ n)äre 
aHeS 2iin(^enbraten, nanilid) abUTcfifchTb eine idieibe 
iiungenbiatcii imb eine (Scheibe ^lieber, nur mufj man barauf 
feigen, baß alle^ bie §orm cineS Lungenbraten er£)ölt. 
J^ierauf toirb auf nad^ftel^enbe ^ilrt eine Souce zubereitet. 
$elle0, bicfeö ©inbrenn loirb mit V« l aÄobeira, '4 / rotem 
Säein unb Y4 l guter (Suppe redf)t lange oerfod^t unb 
bux<i^ in ^aarfleb pafftert. ^tt bet ^filfte ber (Sauce 
begießt man ben Sungenbraten, ben man no$ 10 SRinuten 
braten lößt, möl^renb Me anbete ^älfte bet Sauce in bie 
Sauciete gegoffen unb jum Sungenbtaten feiDiext oitb. 

95. ^tifte^M %\t\W 

SHinbgpIe^e mirb gellopft, gut gefallen unb in einen 
:|iaffenben 2:opf famt ^eterjtlie, ScIIorte, gelbe Sflübc, 3^^eus 
geiofii^, 9leHe, Pfeffer, ^ngtoeti SS^a^l^olberbeere gegeben 
unb 1^^ (Seibel {o^enbex (Sffig barauf gegoffen. 3tt>^i 
^age läßt man e9 fte^en, bann lo^en, bid eS l^alb toeid^ 
tft, gie|e man etioad roten SBein unb gebräunten 3u(Ier 
barauf. 5Da0 ®euiür) toirb bur^pafftert, bann nel^me man 
ßimonefd^iale baau unb taffe bad gteif(i§ gut t)erbe(ft in 
biefer iörül^e xotx^ bünften. 

96. ®e|)re|te Bunge. 

S)te 3nnge toirb einige S^oge in ©al^ gelaffeu, bonn 

auögenjafdjeu, tu einen 2:üpf gegeben, 1 (Scibel äBeineffig, 
IV2 ©eibel Sajjcr, 15 g (iVa dkg) ©^matj, 6cUerie, 
5ßeterfUie, gelbe Sflübe, ^mthtl, Pfeffer, iugioer, :}ieugeiuür5 
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unb Steifen, oHeg bog wixh mit bei 3ttnge gebünftet, ift 
{ie Xücid^, roixh fte abgefd^öCt, Mt gef^nitten, mit SKeerveitig 
gamtett iinb mit tHel ßimonefaft übergoffen. 

97. (^t\ä)mom ^Um. 

@tn @tü(f tnod^enlofen Stbfycbttsttui mtrb in finget« 
bide ea^tibta gef^nttten, Wefe tt>etben auf beiben Seiten 
nidii aOanftat!, jebo^ mfixBe g^Sopft. 9htn )Diib iebe 
@d|et6e mit @ala unb Pfeffer eingerieben, mit in Streifen 
gef^nittenem tollem «^ett bur^^ogen nnb mit SRel^I Beftreut. 
aRon gebe nun in einem tiefen %op\ @önfefett ober 
Sl&f^i)^)ffctten, lege bie glcif(^fd§eiben borauf unb barüBcr 
ttJtefacr Jett, auf baöj'elbc luiebcr J^t^ifc^fc^eibcii unb barüber 
g-ett, bann o^k^e man barauf ein ©loö SBaffer ober SBeiu. 
3m btcfem 3uftanbe öerbleibt ba§ ^Icifc^ btei ©tunben. 
Sßäl^renb biefer 3^it tt»enbet mau eiuiuat ben mit einer gut 
paffenbeu ©tür^e jugebeiiteu ^opf um, bamit bte 5u ©runbc 
iiegenbeu 6tü(fe obenauf Jomraen, unb fo alles in gleid^er 
Söeife f(ä^mort. (53 lotrb fobann bte ^rüfie burd^gepcbt, il^r 
Sttrunenfaft uub kapern 3ngefe|t, bann toiih fie auf bad 
gleifii^ prüdgegoffen. 

98. et\ä)imttt» 9M\if (auf ungarifd^e ürt). 

Sunged ^vtfyaL ober ^ammfletfd^ in Surfe! gefd^nitten 
laffe man auf gelb gebröunten 3toi^eIf($eiben, Sai) unb 
^aprtfa in einer jugebecften ^afferoTfc bünfteu, ol^ne 
Saffer ]^tnaugte|en, ba bod ^leifd^ l^inteid^enb faftl^alttg ift. 
&(!ß,t^i^ laffe man el, no^bem man ben Sedel entfernt 
l^ai, braun f^moren. 

99. ®cmidelte 9{oftbmten. 

SRan nel^me bie gen)b]inli$ett atoftbraten, Ko))fe fie 
gut/ iebod^ fel^e ^man, bag Betfammen bleiben, fobann 
nel^me man einen £öffel @(j^mala, Stüd<|en geioetilte 
auögebrfidte Semmel, Salj, gel&adte grüne g^eterjilie, 
Papilla, müt, Bittere SRanbeln, teile aOed ba0 gut ob, 
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beftretd^e hie ffto^ihrakn hamit, uncftc biefclben jufaiiiincn, 
umbinbe fic mit einem gaben, gebe fie tneine itafferoUc ncbft 
gelten, |)cterfilte, 6ellene, gelbe Otübc unb la\\t fie büuften. 
Sobdb {te totx^ ftnb, ^toetben fte j^eroudgenomtnen, bet 
Soben obgeUft unb bie @ottce botauf butd^afflett 

100. (Bmo^fdüitx U^iikmu. 

£ajj iJieiid) ^um 3loftbraten uniD gut geno|)ft, auf*3 
Dmelettenbled^ gelegt unb auf beibeu Seiten gut obge* 
bünftet, jeber SRoftbraten ungefäl^r 5 SHtnutcn, baiiu wirb 
jeber ertra mit ein mcnig ^^aprifa unb <Bal^ be* 

ftäubt, hierauf in eine i^affero!(e, 'woxin ^uüor einige fein* 
gel^otftc Sioiebet gef^ebeu, auf biefe geft'at, eine (Stür.^c ouf 
bic .^aTfcroHe gebecft unb biefeö in eine uid)t 5U ^eiße 
Otö^re t)ineingefter[t, ujo bie Otoftbraten id)ün Inngfam 
bünften müffen. 3^lad^ einer Stunbe roitb bie ^ajjeiüüe 
audfbet ^'dijxt genommen, bie Oloftbraten werbctt umge« 
wenbet^unb noci) auf Va ©tunbe in bie SRöl^re gegeben, 
fobann ou0 berfelben genommen, bie ^auce wiih paffiert. 
äfttt ^attoffeln gatniett, tohh bet Stoftbtaten i^at Safcl 
gelbva^t. 

101. (»mim^tti dttn^ctfd). 

9Kau ÜDpfe unb Uä)c ein gutcü 3tüd' ^liiubfleif^, 
Iaj]"e eo falt merbcn unb fcf)neibe fi^öue'Sd^eiben batouS; 
in eine ÄajjetoEe gebe mau S^mebti fomt bet Sd|ale in 
fletnc SBütfeln gef^nttten, ein @tütf(^en ©elletie, ^etcrfilie, 
gelbe 9f^übe aÜed in Würfeln gef^nitten, etni(^eö ganjc 
©eanir;, aiö : ^^eugeitiürj, 5^u]^i'cr, Pfeffer, lajic ]elbc3 unter 
fortinäljrenbem ^ugiefecn uon fetter 6uppe büujten unb 
braun toerbcn, l)ierauf giefee man 1 Deibel (*/io 0 Sleifc^* 
fuppe batauf, beftreue bonn bie Sd^eiben üon gleifd^ mit 
©oij, geriebeneu bitteren ÜÄanbeln unb 3^0^^^» aerquirle 
bann baö ©emüfc unb pafflere eö bur^ ein ©ieb, auc^ baS 
gef^ttittene gfleifd^, unb laffe baö gieifd^ no^ unter einet 
etütae 1 Stnnbe bünften; l^ierauf gebe män e9 mit einer 
e^a Sauce |u Sif<|e. 
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102. ^af^ee* 

fftci^t Slcifd^ftüdPc (Va kg für 4 g)erfonen) mcrben 
auf bic platte gefteHt. (58 braud^cn feine befonberö ((^önen 
?)ottionen 3U fein, füuneii '^IbfäHe öom SÖrateii ba^u ge* 
nommen iüerben, nur barf fein fctteg gleifd^ baju fornmen. 
$at ba0 Ö^nug gefönt, bog man e8 burc^f)acfeu 

fann, fo fei^t man bte ©iippc ab, Ijocft ba8 gleifd^ nebft 
geujeid^ter (Bemmel, bereu ^IJienge üon ber ^JO^enge beö 
5Ieif(i)c8 abl^ängt. ber abgefeil^ten (Su^ipe läfet man au8 
2 ßöffel 5ett uub 3 ßöffet SJZe^I jubereiteteö ^eEeö öin-- 
brenn gut öerfod^en, paffiert fobann bad ©inbrenn butdj 
bad @ieb| gibt baS gel^aifte ^^letfd^ l^inein, unb lägt e6 
fammcn gut öerfod^en. ^a^^et*) toixb beiläufig fo bicf gc« 
ma^i tt)ie ein örbäpfelpüree. 2öer itnoblaud^gerudö liebt, 
gibt ein ©tftdd^en ^noblauc^ l^ineitt, badfelbe micb <tttf bem 
IStette mit einem &iüd(fyen Sttgtoet unb 6ala gut a^* 
btfttft. 9luc| latm man ein St&ubd^en f>feffet angeben. 
Sollte bie &uppt »enig gefalaen fein, fo mufi man bod 
^afdjee aufolaen. 3u icbem kg gleifd^ lönnen 2 tol^e ©et 
lontineni bie man mit bem .^afd^ee einige SRinn^ t>et« 
bd^tn Oi|t. 

103. ^irnpofefc iaU aSorfpeife). 

Qinen Sag alte SRunbfemmeln metben in gana bidk 
S^leiben gefd^nitten, in »ei^en Sein f(|ne]I eingetau^ 
nnb mit gebünftetem, bntd^faraietten $im beftri^en. 3tt>ei 
@4eiben »erben übereinanbeTgelegt, in aet!to|)fte9 <Si ein« 
getankt unb in SemmelBtdfel garmett, in l^eigem ©d^mala 
fetaudgdbaifcn unb bamit bad @$emüfe ober Kartoffelpüree 
garniert. 

104. ^ttlauer Scoten. 

(Sfftt 10 $evfonenO 

3 kg Don aEen ^nod^en befreitet 9fltnbf[eifd§ loixb 
nidftt au toeid^ gelod^t, nad^bem ed einige SRinuten übet» 



*) Sit ed geballte Sniige, fo nennt ed ftc^ an4 Srntgenrnnd. 
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lül^It ift, toirb c8 in ©d^ctbcn 0cf(]§ntttcn unb jcbe ©d^ctbe 
mttfolöcnbergüacbcftrid&cn. SKanIa6tl20^ (12 O^on«* 
fetten in einer Äofferollc auf ber ^^latte jergel^en, gibt 
3 fetngel^acfte 3tt)iebeln l^tnein, 180 g (18 dkg) geriebened 
fd^toar^e^ $au8brot, löfet biefeö oße^ einige ^]5linuten auf 
ber platte bünften, gibt bad gehörige ^alj unb etioad 
Reffet boau, beftreid^t bautit bie Sleifd^f^eiben, bann ftettt 
man fle tnop)) aneinanbet in einer JSajfetoOe, (tiU einen 
Sdffel 6an9f etten baau, lä^i fle Stunbe bünften, nimmt 
bann % (Sg(5ffel Ii(|te (Sinbrenn, 8 Qgtöffel atinbdfuppe, 
mit Mld^ei bie Qinbumt eingequirlt mirb, gie|t e^ Aber 
bie S^eiben, lögt ed nod^ einige SRinntcn bamit bünften 
unb giit ed bann l^eig ^ur 2:afel. 

105. Stoitltm {obtx ttoteleUen)« 

ftalbfleifd^ bon ben ^flippen, »oton jebod^ immer ein 
aSein^en bleibt, mirb in ©tüdP^en gef^nitten, gcflopft, 
gefallen, auetft in SJlel^I, bann in (Si unb jule^t in Semmel« 
bröfeln einballiert unb in (S^mal^ gebacfen. 

106. fioOidlptelette. 

jtalbfteifd^ mirb fein gemalzten, getoeid^te Semmel, 
6ier, <SaIa gut gerül^rt, in ^e^t eingewiifelt. in (Si unb 
©emmel embaUiert unb im ©(^malj audgebadren. 

107. Solbßeif^ gebraten. 

Ont ge^u^ted ftalbfCeifdl mirb in gleii^ lange Stftdfe 
(Smotttetten) gefd^nitten, biefelben in SBaffer mit @f{ig ma« 
tittiert, bann abgetropft, mit SRel^t beftreut unb in bet 
|>fanne gebraten. 

108. aalbfletf^-'^rtlaffee. 

3u ehte AafferoUe mit ]^ei| geworbenem f^ett lege 
man l^übfd^ geformte 6tüdfe t>on Aalb|Ieifd^ l^inein unb 
laffe fie 10 btt 15 aRinnten fdteioten, giege fobann ]^eifie0 
Söffet nnb ein menig toeilen Sein baau, gebe etmad 
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einige ^^fcfferfbrncr, geft^nittcne ^^eterfilientDurjct, au^ ein 
Lorbeerblatt barau unb laffe bie gleifd^ftücfe uac^ unb mö) 
xvexä) fod^cn. S3et)or man fte ^ur S^afel gibt, lann man fle 
noc^ mit ]^aIbge!od^ten 6pargeln, getonten grünen (Stbfen 
unb Bitronenf^eiben garnieren. 

109. StcSbiUttlttU in %f)iit 

Äoteletteö iDerben gut gcüoljft, gefallen, eine fd§önc 
rote SHübe, ein ©tücfc^en geräusperte Bunge, ein ©tücfdpen 
©pecf (JRippcnfctt), (Sl^ampignon unb 2:rüffel luerben nubcl* 
förmig gefd^nittcn unb mit il)nen bie ^^otelettä gefpicft. 
Sluf eine Dmelettenpfanne wirb l^ernacp etmaö getten, eine 
gef^nitteue abgefdpälte S^iebel, gelpacfte Sitrouenfd^ale ges 
geben, bie ^IbfäCCe öon ben (5lpampignonS unb Trüffeln gut 
au^gevoafcpen, aEeö baS fotnie a\i^ grüne ^^eteifiüe ficin 

«ef^nitten unb in bic Pfanne gelegt. S)ie Äuteletteg 
»mmen mit bem gefpidten obenauf au liegen, Ipierauf becfe 
ntan fic au, olpne jebod^- bie <S))i(fttng ju aerbrüdfen, laffe 
fle eine (Btunbc bei fleinem ijeuer ouf ber platte bünften. 
©obalb fie fertig pnb, lege man fie auf eine ©(^pfiffet, 
begieße fle mit a^rlaffenem, )oet|em ^fpi! unb laffe bad 
@anae im bem gfenfier bilt merben. Sobonn fd^netbe man 
Me JtoteletteS mit bem Xf)iil ^etanS, lege fle f^bn ge* 
fdplidptet auf eine anbete ©(^üffel, gamiete ben ftanb mit 
meinem unb totem gel^adtten ^\pit Um. bie ftno<$en 
lommen ^apilloten. 

110. ftoIMfille. 

Suerft werben bie ^albgfüfee in Sßaffer unb Salj 
gar gefodpt, nadplper loirb biefem ?^feffer, ©emüra, 3tt>iebel 
unb gett a^Ö^f^^ mittels ©inbrenn birfüdp gemacäpt. 
3n biefer 8rül^e toerben bie ^alböfü^e eiugefodpt. ^on 
iJ)x ioirb ein fleiner 2:eil mit 3ufa^ üou etJoaö öffig ober 
Sitronenfäure unb etttjaS 3u(fer auf ben Äalbgfüfeen 
Stttüdgelaffen, ber übrige %tü ber ^ül^e lann au ^vip9^ 
Detmenbet metben. 
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^ III. MMfitfe tttit (Biilcftfmce. 

5Ra^bem man bie Äalbgfü^c in 33runncntt)a|fcr mit 
3ufa^ t}on ^ol), %tä unb ettoad Einbrenne gar fod^en 
Ite|, bereitet man bie 6kiIIertfauce f olgenbermafeen : ÜJlan 
gebe gelben unb fd^toar^en ^feffcrlud^en, ©irup unb Stmt, 
fein gef^nittcne 3itronenfcä^aIe, geftiftelte OT^anbeln unb 
groge Kpflnen in einen %op^ unb bie Srül^e ))on> beii 
ftalMffi|ett l^netiu (BvA »etlo^t gie|e «on biefe Sauce 
auf hit ftalbdfü|e nti^ k|fe ba9 @anae miebex bdgeiL 

112. daQMhiTlomiM. 

(3iir 2 ^erfonen.) 

S)aatt: Va % ge^atfteg ^albfleif(3^, Va 2Runb* 
fcmmel gerieben unb Va äl^nbfentinel getoeid^t, ein tvenig 
&al^ eine Btotebel in;i@<!^ntal) getötet, amei^igexül^e 
Qiet nnb ein ganse0 Qi; aOef baS urftb a^f^^^^* 
gerührt nnb jn itocbonobeln geformt, fobann in (Si nnb 
Senrntetbtbfdn emBallieri (gemtifelt) nnb in 6d|niala 
gebadfen. 

113. StafH* rter ®<ii«leto iit JSete. 

SBenn bie ßeber gebraten ift, fo bef^ütte man jie mit 
Simt, ^tlhn unb SKaubeln, gebe in einen itafferoHe gelte 
bie Seber l^inein, fobalb fie l^alb gebraten, gie^e man 
Ya ©eibel Sein an, laffc flc bünften, bijci^en Sitronengerud^, 
ftoube ed mit äJlel^l ein, kffe ed nodb auf!od§en. S)ann 
nel^me man bie £eber l&etöuS, pafjtete aUed bur^ über bie 
Seber, toelä^t in ©d^eiben gefd^nitten nnb mit $erierftUe 
maieti ant Saf el gegeben mttb. 

lu. Salb^ronlabe. 

Statt nel^me einen felbftüerftänblidl ritnett getefatigten 
(geirieberien) jtalbdfi^Iegel, fd^ttte tl^n aü9, mal^Ie bat 

gleifd^ unb pafjiere eö burd^ö (Sieb, fd^neibe üon 4 ^nnb« 
emmeln bie SRinbe ab, erweid^e fie in faltem Saffer, brücfc 
te fe{t avt^f gel)e bie aufgebrühte <^enunel in eine itafieiioile. 
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auetfl iebo$ 1 eeibel (Vio 0 duted @an8fetlcti| fteUe 
ed auf bte ttorme Dfenplatte unb Ia{fe fam loetben, 
f daläge fobann 10 ro^e (Ster hinein, tiel^me e8 Don bet 
platte, gebe bad pafflette f^Ietfd^ hinein, rül^re oHed fel^t 
gut isntetetnanbet, nel^e @iä% fodtel aU ndtig ift, eine 
SReffetfliite eiüte, 2 btttece aRottbelit, teffie l^eitt ein 
»entg grüne |)eteTftIte, oon einet 3itrime fein gel^adKe 
&6^aU, xüf)xt alles mit bet SRaffa aufammen, lege ben 
ottSgefd^aUen Stiegel auf9 Scett, ftxet^e bie SRaffa batauf, 
nel^me hierauf in ©Reiben ($ritf(^en) gefd^nütene 9tAn$et» 
junge, mad^c giguren barauf, ftrcue etioaö 5)tfta3ten ba* 
3ti)ifd^cn, cbenfo bünn in Scheiben gefd^nittenc ßl^am« 
pignonS, xoUe e0 jufammen, nä|e bie SSurft in ein reineS 
%nä) l)inein, lege biefe in einen fd^malcn S3e(fen, übergieße 
ftc mit 2 ©eibel (^3 0 Quter [Riub3|'uppc unb laffe 
pc eine ©tunbe bünften. @obann ncl^me man fle I;erau0 
unb ftelle pe an einen füllen Drt; fd^ncibe fle, nad^bcm 
fie falt geiporben, auf eine @(^üffel unb öeraiere fie mit 
kfpi! unb Simone unb gebe bie bann fo fertige £atbd* 
roulabe aut Za^tL 

115. fiaU^irtini^el. 

9Ran aerHopfe ein fc^öneö @tücf öon ?)Ie^e (1 % 
für 4 5^erfonen) in ©d^eiben, fotje jte gel^örig, tau^e fie 
in @ier, beftreue fie mit @emmelbr5fel unb badte fie in 
]^ei|em ©d^malj. 

116. tMM^. 

V4 ^9 (felbftDerjtänblid^ ritucE gereinigten) 8d^IegcIS 
wirb gut geflopft, gefalaen, ein menig be;)ubert (mit Wiefel 
bcftäubt) unb 10 aJlinuten auf ber Dfenplatte gebünftet. 
Sobann gebe man in bie Dmelettenform ein ©tücf^en 
(Bandfett, lä^t eS l^eig merbeni lege ftalbefteed^ l^inein, menbe 
es, nad^bem e0 anf einet Seite gnt ift, vm, laffe ed 
5 Minuten auf ber anbeten Seite, nel^me ed mit einet 
Sobet anf einen ZeKet, fd^fltte bad S^tt t)on bet iDme« 
lettenfotm ab unb gebe einen eiUffel ^leif^fuMie anf bie 
£)meIettenfotm, laffe eiS 2 SRinuten anfb^en nnb fd^ütte 



Digitized by 



47 



ed unterTbem jtatbdffceed. SHefed iiitt| beim fd^nelUn greiter 
gemalt tDerben. 

SHefe Sit @))eifen metben iii<niatt mit ber @mtce 
fibex« fonbent nntergoffetu 

117. Süü^^mtt eingento^t 

Man io6)t bie ÄuIbsJ^ungc, nad)bei:i man fic rein 
auSgetua fc^cn, xveiä), 3tel^e öon if)x bie ^aut ab, f^ncibc 
fie ber tätige nac^ in 3 ^eile; fto|e ein 8tü(fd§en Staob* 
laud^, 30 ^ (3 Dkg.) ^anbeln unb einige ^effex{5tnet au 
S3rct; reibe für 1 h (4 ^f.) gelben, für 2 Ä 
(3 $f.) f^ionaen 9)feffcr!u4eiir «enge bad aHeS im OJlörfer 
gut aufantmen; gebe baf fo ivetmifd^te in @eibel=7io^ 
gute ftinbdfup))e unb Inffe eS mit bet B^nge Vi Stunbe 
bingfam lod^en. 

118. Stit «nfgefi^ntttene« mtg Kinberbigttit. 

1 % mogeteö SRinbfleifci^ tt?irb auf ber gleifdj* 
mafd§ine fein a^nnal^Un, V« % ©eIc!)Peifclj ttirb eben* 
faUd fein a^nnal^Ien, man gibt biefe ÜJlafja in eine .^affe» 
toBe, faljt e§ genügenb, gibt eine ^rifc gefto|enen ^Pfeffer 
ba^u, reibt eine mittelgroße S^t^bel l^inein, gibt 2 rol^e 
(Siec unb 2 tol^e Sottet baau, gibt 2 in Siaffer getoeid^te 
unb niiebet audgebrüdte SRunbfenntteln boan, 1 Qftttffel 
fefted ®an0fetten, vül^tt b{efe9 olIeB gut bux$, formt eine 
lönglid^e SBuxft baraud, legt fle in eine boau |)a{|enbe 
3)fonne, läfet fle in bet »ö^te eine ©tunbe mit V4 l 
IBajfet untergoffen bacfen, fteEt ed bonn famt bet 
^fonnc in bic ^älte, nimmt e^, nod^bem c8 gona !alt 
ift, aiifö 33t ett, f^neibct mit ciueui jdjarjeu iütej]er büuue 

119. Sorbonabel (anbetet tltt). 

2)09 an ftalbS» obet $ammeldrip))en befbibHd|e 
Steife^ »itb fo aexHopft, bag ed bteit unb mfitbe mirb, 
ol^ne ba^ ed üom ftnoc^en lodgeldft toitb. 9Ran fal^e e9 
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hmm tti)hxx%, iauä^eJtB An aetqutrite @ter, beftreue eS mit 
Semmelbvdfel unb iioife ed in "fydim S^mei^ 9Rcn 
fetiriett e8 getod^nlidjf ntit @^üiai 

* 

120. Sammfletfr^ tebibtftet 

S[?on einem (^ef(^Iad)teten fd^önen ßantm nel^me man 
ba0 [Rippenftürf, fal^e eö nnr ttjcnig, I)a(fe eg auf ber einen 
«Seite fo ein, ba^ jeber @inf(^nitt eine ^^ortion ift. 5Ran 
laffe e8 bann eine ©tnnbe bünfteu mit etmaö in Sd^eiben 
öefc^nittener (Sellerie unb ^^eterflttc, toie auc^ hörnern 
^eugetourj, Pfeffer unb ein ©tütfd^en Sngtoer. 2 abge* 
fd^öüen jetl^adften S^i^beln werben in gutem (Bandfett gelb 
getöftet, 30 g (3 dkg) SOflcl^I totrb bann boju gegeben, 
etUjaS Hümmel bo^u, fd^ütte nad^l^er bie ^rül^e öon bem 
gebünfteten Sammßeifd^ bo^u, f^neibe ba0 gleifd^ in bie 
'ge]^a(fte Portionen, gebe e9 in biefe zubereitete @auce, 
Iaj|e ed V4 @tnnbe batin anflod^en, fotme ed bann aieclid^ 
auf bet |[nTi(|tfd|ü{feI, paffiere bie Sauce butdg bad Sieb 
nnb gebe fle e|tta in bet Souciere unb e^tra ba9 ^^leifd^ 

aSifd^e. SHefe Speife muj^ ' matm DevcArei^t teetben. 
an lann fle mit Stol^fd^nitte ober ^Seinen jtottoffeln 
gornieten. 

121. Sebaloul (aud^ Scbetfnget genantU). 

(5ür 4 $er[onen.) • 

1 kg ^albdlebet loixb fein gcfd^abt, 2 gemeinte, 
gut aerticbene ©emmcin unb ein ©tütf gett merben tl^t 
linjugefügt unb beibe0 gut abgetrielen; baau 6 xol^e S)ottcr, 
ettoaS Saig, Pfeffer, ©tüdd^en geriebene ^toithtl gegeben; 
nod^maU aEed gut (Agetrieben, aud ben 6 (Sin>et| mirb 
ein fefter @<|nee gemalt, langfam in bie SRaffa Derrül^ct, 
eine JtafferoHe toirb mit ®andf ett andgefcömiert, mit Semmel« 
brbfel befitent unb bie SRoffa l^tneingegeben unb 1 @tnnbe . 
in ber 9t5^re gebünftet, fobann loirb bie £eberlaul (fiebere 
fugel) auf eine ©d^üffel geftürat, ntit ftortoffeln garniert 
)ur 2:afel gegeben. 
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12^. SeicrMrfte tn fetttttit. 

2)icfc tocrben einige STugenbUde in ^tx^em Söoffer 
erioärmt unb bann in ^^mal^ gebioteit. Sin gleid^el 
Serfal^xen toixh bei ßttttgeniofttften angeioenbet. 

123. 8ebctn»trft mit tortoffcln. 

SRan gebe in eine ^ai'jeroUe ^ett, lege in biefelbe 
bie Sebexkonrfl unb laffe fte btaten. 9lad|(er totrb fie an9 
berfelben gel^oBen unb in ein ®efö§, baS man auf bem 
tQOtmen SDfen fteHt, gelegt, bad aurüif gebliebene ^ett, 
bad man mit ©al^ nnb Pfeffer, etkooiS äUel^I unb mit 
SouiUon Dettül^tt, lege ,man bie in $ritf(^en (8d^eiben) 
gcfd^nittenen Kartoffeln, nad^bem btcfe guDor in ber ©^ale 
gefo(^t tDurben unb Iq]{c flc f^müien. 2luf bie itaitojfeln 
ujerben bie iBüijle gelegt. 

124. Sttttgcubtaten (felbftöetftünblii^ xitueE gereinigt). • 

(gfitr 6 $ei4Qnen). 

SRan nel^mc einen 8imgcnbrotcn, toaf$e il^n faubcr 
au8, bann laffe man 2 Scibel Z) (äfficj fod^cn, 

fdiiieibe 3 3^i«beln Ijiiiein, gebe b 11511 ßoibecrblöttcr, 
2l)t)miaii, ^Reifen, 5^eugen)ür,5, JsnglDer, t^feffer, laffe aUe0 
5u)ainmen fo^en^ haini auötüljleu unb gte^e eB über ben 
ßungenbratcn. £)ann toirb er mit iBrettl befefttgt unb 
tagtögUd^ umgefel^rt, im ©ommer loffe man if}n fo 4 unb 
im SBiuter 8 — 14 Zaqe liegen. 5£)aun ne'^mc man il^n 
Ijeiauö, lajfe t^n in etiior .^Tafferotfe brotcn, bte^ißtfte uon 
ber ^ei^c luirb baraufgegüjjen, 1 'Stüif (B6)mai^ unb 
V'o 6ctbel = 7i(> ^ gutßif 3ßein au^ barauf gegeben unb 
lajfe ü^u fo braten. 2)aau fommen geröfiete (Scbä)>feL 

125. WaMenfletf^. 

(Sine grü^e S^i^iebel mrb G^f^^^* "^^^ Scheiben 
gefcfinittcn, eine gelbe diüht ebenfaHö gefd^nitten, eine 
Sellerie, eine gru^e ^-Peterfilieiüurael, 2 Spellen, ein (Stütfd^en 
Sngtoer, einige Börner Sleugeroüra, 6 Äörncr 3)feffer. 

4 
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2^e9 alles tottb in ehte ftafferolle gegeben. 9htn gibt 
man 2 eglöffel ®an8fett ha^u nnb tdftet aOed gut butdp, 
nimmt 2 kg gutes fttnbfCetf^, too m5g{t$ ntebein S(^u§, 
fdgnetbet 6 ©tüd batau9 ettoaS btifet toit SltoftBtaten, gibt 

baö 5lei[d^ bem geröfteten ©emüfe, baju ettooS (Sfftg, 
nact)t)er lä^t mau e8 jugebedPt eine @tunbe büuften, nimmt 
ba0 5Ieifc3^ l^erauö, pafjiert bie (Sauce burd^, gibt eiucn 
Kaffeelöffel (Senf uub ein U)enig 3u(fer ba5U, lö^t baS 
gleifc^ V4 ®tunbe in biefer @auce auf!o(j&eu. 

126. $a))nfa^Slcif(^. 

Äalbflcifd^ (1 kg für 6 ^erfoneu) »irb in Stücfdjen 
gef(]^nitten. 2ln eine ^afferoEe, motin ein StüdU^en Sftnfe« 

fett, ttjcrbeu 2 gro^e feiugefd^utttcue ^tokhtlf btefe golb* 
gelb gcbünftet, unb bann bie gefatjenen (Stücfc^cn gleifd) 
(jineingegeben, ettuaS 5^apri!a baju, big eö meid^ gebünftet 
tft, bann ein lucnig tüei^eö (Sinbrenn unb öffig unb laffe 
baS ©anae au\to^en, gebe l^erum ^odexl mit ©änfcfetten 
gefd^molaen. 

127. $arif(t diittge. 

6ine S^tinby^unge mirb, nad^bcm man bcn Sc^Iunb 
abgeftJ^uitten ijat, gut genia|cf)en unb mit einem reinen 
5lud} gana gut abgenn)(^t, hamii fte Don allem Sd^Ieim 
befreit tt)irb, f)crna(j^ nimmt man in einen 2:opf eine 
3u)iebel, eine ^etcrfilieiuurjel, eine Keine (Sellerie, einige 
Korner 3^leugeloür3, ein ©tü(f(j§en ^imonefdjole, für 2 h 
(2 ^})f.) gan^e 33Iüte, ein (Stütfd^cn Sugtoer, eine gelbe 
atübc, ein ©tüdij^en fiorbeerbtatt, etmod 60(5, 3)ie 3un0e 
Ift^t man nun 3 ^tunben !o<^en, nimmt fie and ber 
@u^^e, aiel^t bie ^out ab, lä^t fie etmaS überlül^Ien, 
f<!^neibet bann bünne S^etben boronS, fiänbt bann biefe 
auf einer Seite mit gefto|enem meinen Pfeffer, bie anbere 
Seite mit menig &al%, l&^i f^tmaä^ 80 g (8 (Bandfett 
mit 80 g (8 dkg) mf^l auf ber I}ei§en :ßlatte 10 SDHnuten 
ftel^en, gte|c l Ivette Sleifc^ifuppe barauf, lajfe eS 
5 aRfaittten bnrd^fod^en, nel^me bann 4 rol^e Qibotter, 
fpruble fette mit einem S^löffel (Suppe ab unb quirle fie 
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in bet btilen Stmt, Btt Mefe ted^t feft unb lalt ift, tau^e 
bte ©(Reiben bon bet Sunge te^t in Me ®auce ein uib 
foglcid^ in acrflopftc0 @i unb ©entmclbröfcl, loffc bie 

3ungcnfd^ciben fcJ^neE in Reißern ^Jetten baden, orbne fle 
fc^ün auf einer Sc^ujjel uub garniexe fie mit ileltüiuer Otüben, 

128. WoitU%U\\if 

löirb auf iDU3ciiber ciii[ad)cii 3Bcife fel}r iDul)lfii^niecfenb 
Bereitet, mirb ba^u eine ""Portion ißruft ol^nc ^^nod^en* 
geipic|t nac^ Belieben genommen, ^a^hcm eö uunfufc^er 
gemalt ift, mirb auf je 2 kg eine $anb öoll ©alj, 

1 %ttlb^d Salpeter, 1 S^eelSjfel gefto^ener S^äti ge* 
mifc^t, auf 4 ba^ boppelte ii. f. tu £)aö g-leif«^ UJirb 
auf allen oeiten mit biefer Sal^nüjc^ung gut üerrieben, in 
ein reine0 @cfä^ ^ineingegcben. 'ituf ba6 ^tcifd^ ujirb eine 
©türac gelegt, biefe mit einem Stein bef^mert. Sa« ®efä^ 
mbunben, mitb im Heller 12 — 14 2:age gelaffen (im 
Sommer genügen 12 ^age), fobann auSgekoaf^en, ettoaS 
SBaffer augefe^t, jugebecft, nod^ S3ebatf immer ctmo0 an« 
gegofjen, bi6 ed totiä^ ift, l^ie unb ba gemenbet. @ä faun au($ 
in bet SUI^re gemad^t metben unb fd|medt ald faltet ^Inf« 
fd^nitt fe]§t gut. 

Kitibdaunge lonn in betfelben äBeife gepddelt metben. 

129. 5ßö(tel--gleif(l> (anbere m). 

2)ad Sleifd^ toitb mit Salpeter an ollen Stellen bet« 
rieben in eine ftajfetoEe gelegt, fobann gel^drtg gefalaened 
SBajfer barauf gcgoffen, fo bag batübet gel^t. S)a0 f^Ieifd^ 
fo augerid^tet mitb bann auf 14 S^ge anf (Sil obet in 
einen ÄeHer gegeben. SBöl^renb biefer 3cit ^onn eg 2 — 3 
SJ^at geuienbet ioerben, fübauu ipirb eS auw^eiuafc^eu unb 
U)ei(^ gefod^t. 

130. $ü(teiiunae. 

®te Sunge n^irb ein ttjenig mit (Sal,} öerrieben (p 

2 kg S^iuge 2 .pönbe t)oE 8al^), in eine ^ajjeruHe ge* 
legt, einige gel;aiite xi^khdn werben auf ber platte 2 bi3 

4* 
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8 Sttttiben 0ttt geröftct, btefed toitb auf bte 3unge gelegt, 
nrit einer ©tüt^e augebedt uiib Befd^ioert, fobann auf 14 
S^age, hn SBtnter au(^ länger, aufS (k^ ober in ben Detter 
gegeben, nad^^er auggetoaf(|en unb meic^ getuc^t. 

181. ipolmf^e Sttttflt. 

6 ^erfoncn.) 

(5inc ober nicljrcre Sungcii luerben mit ©rüii^eug 
toeid^getoc^t, in ein ÄajferoEe blattiDctfc c[c}d)niitent gelbe 
Slübe, 5^eterfttie, 1 ©eÜerte, 1 gio^e 3 Giebel, ein roenig 
<S(|mala gegeben unb braun geröftet, mobei p ad^ten ift, 
bag btefe nid^t anbrennen, baju gebe man ein wenig SRel^l, 
bomit eine Sauce barauö werben lomi, ettoaS S^ätt, wenn 
ed biännliä) gcbünftet ift, giege man üon ber Stülpe, in 
tDeI<|ex bie 3ttnge liegt, barübet, kffe ed gut bnt^to^en, 
bomt t^offieve man ed burd^ unb gebe tm einet Sittone 
Iftngltd^ gef(|nittene S^tiif ben Saft unb et»a§ ßfjtg 
baau, bamit ed einen pibmten ®efd^maff beCornrnt, läugltd^ 
gefd^ntttene unb gefd^ätte SKanbeln, eine ^anbuoO gro^ 
fRofinen; gavnteTt mitb ed na$ Seltefien. SoOte ed memg 
btoun fein, fo gel^e man gebräunten ^näti baau. 

182. mtßUL 

»etd (1 Ätio föt 4 ^ctfouen) loicb nttt ^ett hn 
SBajfer gelorfU, foBalb et füd&t, wirb eine ^poftetenfotm * 
mit fetten gefd^miett, bet 3lei8 l^ineingebtüdfe, bte ffotm 
aufgema(3^t unb toeggegeBcn, bie 9lei0l>aftete wirb fobann 
Cebaden in» fie tot mitb, bann in tl^tet 9Ritte ein fio^ 
Sema^t, bad SIeifd| l^ineingegeben unb mit (S^ampignonO 
obet Ztüffet tjet^iert unb obenauf eine ftalbdbtuft gegeben 
unb baau ba9 ^albfleifd^. Sutjot* mitb j[eboi!| bad ^alb« 
fletfd^ in StüdPd^en gefd^nitten, in S^mat) ein koenig 
gebünftet, baau <Bnppe, Pfeffer, <5ala, ?)eterftlie unb eine 
ganae 3tt>iebel gegeben, biefc iebo^ bann wieber l^erauS* 
genomnien« 
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133. UütßUi (anbete ^rt). 

SRan nel^me Sd^mala na^ SelieBen, fi^neibe qtith* 
toeife .^ül^ner in baöfelbe l^incin, fobann toirb ein @tüd?d^en 
^albfleifd^ in Sürfeln gcfd^nitten, ein ©türfc^en (SeEeric, 
^eterpltc, ©pavgelfopfe, ^(umen!ü^I (Karfiol) uub ^XDithd, 
aUeö bag lafle man bünften, njaS frül)er n)ei(^ ift, wirb 
tjetanögenommcn, bann au0 icei^em (Sinbrenn mit dimhQ^ 
fuppc eine (Sauce gemad^t, barüber gegofjen, ein menig 
aufgeloc^t unb mit ^o^erln ober ^JDlarltetg Det^iett. 

134. Xaflimt in 9Rnfi|e(it. 

(Sfür 6 $etfimeit). 

gjlan ndjmc 2 ?)funb (l Äolb^fd^legcl, Brate 
il^n ni^i toeid^, laffe t^n falt roexbcn, f^neibe barau0 
f^öne öieredige Sürfel, ebenfo fti^neibe man 1 ^ßfunb 
(Vs StOo) gelobte 9t&u<$eTS]tnge gleüi^toad in »üx^ü, 
mifd^e betbed a^f^^^^itr nel^e eine Heine Sfl^fe Stfiffeln, 
aetf(|nefte jebe Stüffel in 4 Seile, ebenfo einige (S^am^ 
pignonä, fd^neibe felbe, na(3^bcm flc gebünftet jinb, tu ©(fetten, 
mii(|e oüe0 unter baS Steife^, madge j[e^t in einer Xdffe» 
rotte ein gnte9 ioei|ed (Sinbtenn, bd9 aud einent Stütf 
©önfefctten unb 3 (Sfelöffcl bcftcl)t, laffe baS ^n^ 

brenn mit % l guter ©nppe auffoc^en, uel^mc, um e3 
pifant 5U macJ)en, öon 1 ober 2 Bi^^onen ben (Haft baju, 
pafficre bie ©auce bur^ ein @icb, fpruble e§ mit 3 S)üttern 
ab, mif^e biefe gefd^nittenen (Sad^en Ijinein, menn 5U 
3:ifd^e gegeben n»trb, l^ütte man biefe Wa\\t in 9Jluf(i§eIn 
(au3 ^a!fong ober Silber) ober fleine *J)afteteu, nel^mc 
hierauf eine ^nrict)t|^üj{et, fc^U^te biefed 9lagout in l^üb« 
fd^er grorm barauf« 

135. Kin^eisimge (mamt). 

ßtne Sftäud^eraunge wirb f^nerfenförmig gebunbcn, 
man nel^me l^ierauf 1 l gcmö^nli^e^ S3ier, 2 L Brunnen* 
looffer, 1 6|löffel ©ala, gebe in ein Studien £)raantin 
ein menig ftüntmel, binbe ben Crg^mtin ^n unb gebe il^ 
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inö 2Bafjei". 2)ic Bunge toirb in biefc 3Jlifc^^ung gelegt, 
allcö pfammen 3 6tunben gefod^t, bie Siiugc fobann 
l^crauSgenommert, bie .fiaiit berfetben abgezogen, llnterbe^ 
tauche man ein reineö %ni^ in biefe Bet^e ein, mdit bie 
Bunge l^inein unb ftelle * fie an einen ficinen Dxt äöitt 
man fle marm 5u Stfd^e geben, loirb jte glei^, na(|bem 
fie obgel^öutet tft, mit einem fd^arfeit Wtt^et gefd^nttten 
unb mit ^ten (SKeenettig) Detlptt|t. 

136. maifM^ mit (grbfot. 

®ö ift l}äufig ßcbrauc^Uc^, auf ©amötag ^rbfcn mit 
9tau(^fleif$ p foc^eii, n^obei man ft^ nac^ na(^ftel}eiiber 
Einleitung jn xx^ien Ijat 5D?an netime 5. 53. fiir 6 ^^Set« 
fönen iV^ l gruB^ Hucfcrcrbfcn, flaubt allet: Unreine au3 
btefen l^erauä, \vä]6^t fie unb gibt fie in einen 2 ßitertopf. 
Se^t f^fittet man ioeid)eä Saffer über bie ßrbfen, hoä^ 
nur fo oiel, ba^ bie Scbfen bamit gebecft ftnb, ba biefelben 
tAd)i im SBaffct fc^wimmcn bürfen. S)ie3 bereitet man 
am illbenb, betior man bie (Srbfcn brandet. $rfll^ nimmt 
num ca. Vs % f^^^^^ Oiaud^fleifd^, toftfd^t ed, unb Ift|t 
e9 loet^ lo^en. S)te Qtlbfen fe^t man toimi5gli(j^ in {einem 
etfemen %opf ^u, tt»etl fle ni^t taf^ lo^en fotten. Sm 
Snfaiii^ gie^t man V2 l leidste f^Ieif(^bxü]^e au, unb ift 
borauf au ai|ten, ba^ leine gflüfftgfeit über bie QrBfen 
gel^t, biefelben müffen oben nnt feu(^t fein. @ie tt>etben 
eng gelod^t. 9ta(^bem bad 9lau(^fieif4 toeid^ d^nug tft, 
wirb c§ in ]dyöm ©d^eiben (5)ntfd)en) gefcE)nttten, bie 
fette Suppe ijieuon inirb über bie Gibfcn ijei-^ofieii, bie 
örbfeii, iüenn eä nülig fein foltte, gefal^^cii. (>-Iei)c^ uub 
©rbfen »erben fobann in einer ni^t au feinen Sflöl^re au« 
gebedft bis aum ©ebrauc^e |te^)en gelaffen. 9Ran !ann au^ 
anftatt ober au bem SRaud^fleifd^ SBürfie, Salami ober 
geräucherte ©anSfeule öcrnienben, ujobei felbftöerftönblic^ 
aKeS toetd^ gefoc^t werben mu% beöor eä ben Ctrbfen 
beigefügt mtrb ; and] in bieUMu ^aUc nmh bte Suppe ,^u^ 
gegojfen. @aiami nierben in ^(±)eiben gefc^nitteu uub auf 
bie (&rbfen gelegt. Mtt (^oXami nimmt, mug anä^ etwa^ 
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fetted ^leifdg bo^u nt))mtn, \on\i müibeu bie Sxbfen ni^t 
gut fein. 

137. «e^.*) 

gfleifdg felbftoerßanbltdl Don gef^tad^tetem Re)^ ttrftb 
ad|t Sage auüor eingefallen, mit ffiad^l^olber beftteut, in 
ein @efä§ gegeben unb mit einem @tein augebed^t, jeben 
Sag niirb e9 ^ewenbet, jebod^ ungeiDafc^en gelaffen. ^obalb 
mon eö braucS^t, wirb e8 fauber abgcroafd^en, gut abge* 
putett unb gefpirft, uon jcbem @e\mx^ etioaö, länglid^ ges 
fd^nittene ßtmonefc^ale unb ein lucnig gett gegeben unb 
bünften gclaffen, biö njetcf) i)t, bann mit ein mentg Suppe 
uutergojjen, je^t wirb ^>inbrenn gemai^t, ein menig Bucfer 
eingebrannt, eine ©auce baraud gemad^t, unb ein big($eu 
fiimonefaft barüber gegojfen. 

138. %e(f|»le$e (felbftoerftänbUd^ Don geftj^Ia^tetem Sttf^). 

(9fiv 6 Vecfoneit.) 

aWon l^öutet bie 3^e^ple§e ah, fpicft fte re^t bitf in 
glei^mägigen Sfleil^en, fotjt fie, legt jte auf bie Bratpfanne 
mit bem ©efpicften nac^ unten, nimmt 100 g (10 ^e!a) 
©anöfetten, ebenfoöiel 9flinb8marf, f(^§neibet eine ioei^e 
Sttjiebel baju, bratet bie ^^(e^e bei öfterem 33egie§en bi^ 
fte halb wtid) wenbet fte bann um, lä^t fie no^ eine 
i^albe Stunbe burd^bratcn, gibt fte bann auf§ 33rett, 
f(^^netbet baä 5(eifd^ Don ben Beinen ah, formt einen 
Sd§tege( barauö, paffiert bie ©auce bur^Ö ©ieb, gibt 
etmaS baDon über ben ©raten, baö anbere inS ©auciere, 
gibt bann bie ^ü^Ui^t mit ^teifelbeerfontpot §u 2:if4e. 

139. MtnkdfUet ä la Welington mtt £alf|tl mtb SRabttm. 

fiungenbcaten, nämli^ nad^ Sßorfd^rift gereinigte» 
(getrieberted) ^interfleif^, wirb gau^ rein abge^äutelt, 

*) SSiIbpret*S3ciäc mirb folgenbermafecn berettet : SKan «cfeme 
V> @eibcl (Ve Siter^ (Sffig. Ys <öeibel (V« Üiter) iSSaffcr, fd&ncibe 
Zwiebel, £orbeerb(att, Simone, Don jebem ®mf^ ttutai^ ancb 
Scodmann, einige SBacbboIber, alleS ba^ laffe man gnt fleben, bann 
giefte man ed fibcv bod IGSilb^wet nnb btdt ed |n. 
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bann in flngerbttfe ©d^etbcn (§)ntj(^eii) gefd^uitten, biefe 
ein mniq gcflopft, mit eifern ^M^ffcr, ein menig ^)Ze!^l 
unb ©al5 beftrcnr. '^a eine Dmerettenpfmine lege man 
bann ein 6tü(fd}eu gett unb fteUe fic nnf bie ^4^Iatte. 
Sübalb baö gett fieif? ift, »irb ba§ ^i^^^ !)incin(^e(cgt unb 
einige Ü)linutcn auf beiben ©citen überbüujtet; l^ierauf 
fd^Ud^te man fie auf eine ^nrici^tfc^üffel^ f^uetbe einige 
Stüffeln SU bünnc @(^^eibcn, geben ftc in bie Omeletten« 
p^aant l^inein, f(]^uttc V4 Seibel =: Vio ^ (1 2)ecilUer) SKabeita 
|tn|tt unb taffc [ie einige SJiinuten auffod^en, gte|e fie 
fobann anf bad gilet, (atniere e9 na(| Selieben unb gebe 
es bann auv Safel. 

140. 9Hnbfleif4 in ttebi gebibtfitet. 

Qxn% <BtM %id]^ laffe man einige S^age in ©alj 
liegen; bonn »irb eö gut gcf topft, fobann in eine ^afferoEc 
gegeben« etiuad toten SS^ein unb (Beioüva batauf gegojfen, 
gpt attgebedUt. SKan laffe eS toei^ bünften, unb menn e9 
ivei^ ift, ftauBe man bie Sauce mit ein loentg SRel^I ober 
Semmelbtbfel an. 

141. Kinb«pla(4« 

2aö Jlcifcl) (1 % für 6 '^eijüucn) miib iu Sürfeln 
gefi^nittcn, mit DJicfjl eiugcftäubt, bann Sii'icbcl in %etten 
geröftet, bann bae gleijc^ l^ineingcgeben unb bei gclinbem 
geuer 1 ^tuube gelaHen, bi^ boS jjleijc^ s£>auce öon 
{14 gibt. 

149. ttittbSbnilonibeL 

(3ur 4 ^erionen.) 

V2 % S^iubpcifd) unb V2 % ^albfleifd^ toirb gut 
0cT)ocft, über auf bcv g(eifc^mof(^iuc gemai}Icn. ^aä flein 
gemachte Jlcifd) loirb in ciite .*i^?affcroUe gegeben, baju 
tommt V2 geriebene B^^iebei unb eine in Söaffer geweidete 
unb tuieber au^gebrüdte -üJlunbfemmel, eine §)iife toeigeu, 
geftogenen Pfeffer, bann mirb e0 gut gefallen unb geprig 
unteteinanber »errül^rt. ©obann formt man au0 bem gleifd^ 
JSoxbonabel, unb lö|t ed in einet ^affeToCfe bünften, in 
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tt)etd|er man ^iiuor in gutem ©onSfcttcn eine flein 
gefc^nittenen merben (äffen. $ot man 

bie ^atbonabel V4 ^tunbc büuften (^tlajieii, ftaubt man 
etmaö ^fJlc^I bavüber, iinb lä^t fic iiHitcr büuften, meubet 
fte bann um, bng ba^ Dbere unterft tommt, unb I4^t 
fic ttjiebet V4 ^tunbe bünfteiu Soöte »cntg ©auce fein, 
gibt man etn^ad Bouillon bo^u unb garnieit fie mit (5tb« 
ft)>feI»(Stoquetd. 

143. Sttnb^magen* 

(Bfür 8 $ecfoiteiu) 

5kd^bem ber 9flinbgmagcn gut gemafc^en i\t, fe^c 
mon i^n mit üielem SBaffer gu, fteCe ii)n ouf bte platte, 
laffe tl^n einige SJiinutcn auffod§en, ne^me i^n bann öon 
ber 5^Iatte, fd^ütte baö SBoffer ab, \m\ä)c i|n nod^malö 
aiig nnb laffe il^n bann mit ein »enig ^alj unb Sngtoer 
einige ©tiinbeii tüei(5 ?o(Sen. 2Jlan nel^me tfin bann anf§ 
Sßitü unb fdjncibc fdiuiie ©tietfen barouö; bann mac^e 
man ein I)elle0 ^inbrenn, laffe ed mit % l guter ^inbd« 
fuppe, einem ^tüdU^n grüner ^etcrfiUe, etn mentg 
IBlüte unb gut verriebenen j^ttoblaud^ gut auf!od^n unb 
fd^ütte biefe ©ouce über ben gefd^nittencn DlinbSmagen, 
laffe tl^ti in betfelben Vt @tvmbt langfam fod^en, feilte bie 
Sauce t)on bem SRagen ab, gebe in eine ^nxi^tf^üffel 
gut gebünftete Äattofeln, lege ben fRagen fd§ön aierlitj^ 
unt :biefelben, gebe il^n bonn aut Xafel, bie Sance tj^a 
in bie Sanclete. 

144. MMtQkn. 

(Sür 6 ^erfonen.) 

1 kg nieberer (öd^u| ober gefd^äUe Sruft »irb tü(|tig 
gellopft, mit 5^eterftKe, @etterie, gelber Äfibe gcfpicft 
unb mieber geftopft. 3Äit gertebener 3tt»iebe(, Pfeffer, 
9leuge)i)üc3, @atj|, gel^adften (Surfen, kapern, aEed gut 
aufammengemengt, biitb bad 9letf(| beftrid^en, bann ba^ 
felbe aufammengetollt unb f eft gebunben. 3n ^ne j^afferoOe 
mit @ala unb Saffev nrixb e0 §tt bünften gegeben, bis e9 
toei(^ ift. S)ann lommt Ve ^ ^o^toetn aur @auce. 
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145. atogf^ttieif. 

(gfftr 6 Sonett.) 

1 kg [Rinbflctfd^ Don bcr Olippe iüirb fc^bn bünn 
abgcHopft, gefallen, bann ttjerbcn ^luei B^iebetn obge* 
bünftet, mit biefen toirb baä gleif^ befd^micrt, jc^t fcft 
3ufammcngcrolIt unb mit meinem Spagat ^ufammeuge^ 
bunben, bann läfit man eine iBei3e auä (Slfig, ©eajüra 
unb ©rün^cug !o^en unb ausfüllten, giefje fxc über ba3 
gleifd^^ be(fe ed 3U unb menbe ed jieben unb lögt ed 
bann in ber iBet^e bünjten. 2)ann oirb eine (Bauce mie 
Betel 9tel^ gemod^t, nur ein Btü(f(|en geciebened ^audbtot 
bo)tt gegeben nnb butc^fiaffiett 

146. ttoaftbeef* 

(Sf&v 6 9erf onen.) 

1 kg '^xt\)tx\6)\\^ uom 9linbfletfd§ tmrb ftarf geftopft, 
gefalaen, boau fein gel^ocfte ^\mtM, S^gttJer, 3fleugetDürj, 
|)feffer, ^rün^eug, gelbe SRübe gegeben unb in menig 
aSajfex in bei atöl^te gebünftet 

147. Siooftbeef (anbere 5lrt). 
(Sfar 6 ^erfonen.) 

SJ^QU nel^me Dom niebrigen ©d^uß 3 kg, I5ft bod 
gleifd^ gana uom ^nod^cn ab, fd^neibet bie $aut famt 
bem gcttcn öoUftänbig ab, ftopft cg mit bem ^^«W* 
Hopf er, faljt unb pfeffert ein tuentg, gibt 3—4 
löffel ©anSfetten in einen 33ed^en, lä^t e« auf ber ?)Iatte 
^ei^ lücrben, gibt baä gleifd^ l^incin, Iä§t eö beim öfteren 
S3egie6eu mit eigenem ©aft 25—30 ^Jlinuten in einer 
l^eifen Sllül^re red^t fd^ncK braten, nimmt eS bann auf« 
S^rand^icrbrett, fd^neibet bünne ©Reiben barauS, arrangiert 
felbe auf einer @d^üjjel, gießt üon bem 33ccfen, voo ba0 
gteif^ gebünftet l^at, baö gctten ab, gibt einige fiöffel 
gute gleifdjfuppe l^inein, fteHt ben ^etfen mit biefer 
Sance ein^e SRinuten auf bie gilotte unb nad^bem bie 
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©auce gut burd^gefod^t ift, fd^üttet nton e8 über bcn 
StoaftBeef, garniert ed nad^ ^Belieben unb gibt eS rec^t ]^et| 
aur ^fel. 

148. Xofttrateit (geiodinli(|er). 

toirb gut geflo^ft, iebel einaelne Stücf aufs a5rctt gelegt, 
mit Sal^, Pfeffer unb koenig ^ubcr eingeftrcut. ®ie 
Dmclettcnform tüirb fobann auf bie Ofenplatte gegeben, 
ein @tüdä)en @(^ntala in biefelbe gegeBen unb jieber ^Sto\U 
Ibtaten 5 SRinuten gebftnftet, bann nel^me man |u jebeni 
eine Uehte B^^^^ fi^ tn @d$mal§ gelb loetben, gebe 
ein Stfld^en 3ng^et, einige iCdtnev ^eugemüra unb lege 
bie Stoftbtoten l^inein, laffe fie Stnnbe bünften, neunte 
fle Dorn (^euex unb lege bie unteren nad^ oben, gebe {te 
bann in eine anbere ftafferoHe, pa{ftere bie @auce bur$ 
unb gebe fie rec^t i^eig ^u 

149. Koftteates iatirif^er. 

SHe 9to[tbraten toerben Don ben ^nod^en abgeldft, 
ein menig geUopft, mit <Bal^ unb Reffet beftreut. 2)ann 
nel^me man jebem Woftbraten 20 g (2 dkg) (Band» 
innet9, ein gelobtes (Sibotter, eimad @al^ eine $rife 
Pfeffer, mifd^e ääH gut bux^efatanber; firmiere ed auf ben 
KoftbcateU/ belege btefen mit feinen Sd^eiben t>on ge« 
lobten ftortoffeln, rotte ben SHoftbraten mie einen Strubel 
jufammen, lege bie Sfloftbraten reil^toeife in eine juDor 
mit 3tt>icbelf(|eiben, aud^ mit einigen kapern belegte 
Pfanne. (Sf)e mau bann bie Otoftbraten l^tneinlegt, fann 
man i^neu etipaä Jett, auc| bidPc 6(^eiben gefci)iüttene3 
8ftau(^fleij^ unteilegeu. J^ierauf gebe man bie 3lloftbraten 
in bie SHöbre, laffe biefelben unter öfterem iöegie^en eine 
©tunbe bünften, lege fie bann auf bie §Inrid^t|c^üffeI, 
ftäubt fle mit ein tücnig ^öle^C. Sobann nimmt mau 2 (56* 
töffel guter gteif^fuppe, Don Simone ben Saft, ^a^^ 
hm alled gut oerfod^t i^ot, pajfieit man e0 fiebenb über 
bie Sloftbraten. 
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150« ^aftbralett engUft^er. 

3 kg ntebercr ^d)uB ttjerben öom %tii unb Bein 
(üö^eloft, gen)Qfrf)c;i, gctlupft, gut eingefalacn, mit geftoffc* 
iiem tüeigem ^jjfejfer be[treut unb 24 ©tunben in bte 
Jfvälte geftcttt. ÜJtan nimmt fobann 3 Eßlöffel OanSfcttcn 
in eine .^"afferoHc, gibt ba§ ?ylei]ct) I)tnein, Iä§t e3 beim 
fd)neUcii g-eucr eine l}albe Stunbe in bei 3li)^xe bünften, 
ftellt et^ bann jum ^altttjerben nnb fd^neibet gan^ feine 
i^dieibcu baDon, garniert ei^ mit gejd^abenem ^ten (äReer» 
tettig) imb gibt au ^i|(^e. 

151. 9btiiqi|ltald. 

5liebriger ©d^u^ (1 % für 4 ^erfonen) wirb tpic 
SBienet 9^loftbraten gef^nittcn, geflo^jft, gefallen, beftaubt 
eg mit etma0 SRel^^ ^'^^ Ö^^^ ^^^^ ttjenig ^feffct bo^u. ©nc 
Dmelcttenpfanne mirb mit einem bigc^cn Sd^mcTj anf bie 
platte gefteüt, unb baö Sflumpftcal \^XitVi auf bciben 
(Seiten gebaden. 9Kan gie|t bad Bretten unb gibt einen 
Söffel @u))pe auf bie Dmelettent^fanne unter ba9 Stunip« 
fteal. SRan gibt etUMtd gef($Qbten itten (aieerretti(0 baju 
unb oben auf ba0 Sleifd^ ge^adfte grüne 9)eterßlie. 

■ 

152. mMtl Siopcatot. 

2)ie Olüitbraten (Va % föt 2 ^^eijoueu) merben 
öom Äno(^en gelöft, auf ber gettfeite ujerbcn einige (Sin* 
f(^nitte gema(^t nur fo toeit bie ^ettfeite ift, bann werben 
fic mit bcm f^teifc^flopfer ein tnenig %diop\i, mit:5)feffcr 
unb ©al(5 beftreut unb in eine ^tafferolle werben 3 Söffe! 
©d)mal3 ^iiicinc^et^eben, bann legt man bie Sfloftbratcn 
einen neben beii anbeten fiinein, be[trei(j^t bte D6erf(ä4e 
be0 Oloftbraten^ mit einem auö 3 (Siwei^ ge|d§tagenem 
@ti^nee, reibt ein 8tü(fd^en fd^maraeä Jpau0brot, beftreut 
bamit bie SHoftbraten, 2 Seine 3)i>iebel werben fein ge^acft 
unb auf bie dloftbraten gegeben, bettoipft aUed bad gut 
mit jcrloffencm ©anöfetten, becft einen reinen löogen 
$a))ie¥ übet bie ttoftbroteui befft bte 5(a{fetoIIe mit einet 
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€türae au, lägt biefe StoflBtatett in ber fR^te Mnften, 
qie^t einige ö^Iöffel ©uppc ju unb probiert na(^ einer 
falben @tunbe; wenn fte genug loeic^ ftnb, entfernt man 

ben 'iDecfel luie auc^ baä '{sapicr, fettet bte 8auce ab, läp 
bie Sfloftbrateu euiiije -JJiiuuten in ber diöljxe, pafjiert bie 
Sauce butd^ unb gibt fle rajc^ ^ur ^afel, garniert fic na^ 
Seiieben« 

153. SoiiediiaUo. 

©etour^, 3^t)iebel unb fiorbcerblättcr merben in öfflg 
gcfoi^t unb na^ bem (Stfalten über baS gleif^ qegoffen, 
baS in bemfelben a(^t ^age liegen hltibt, 3flacl)I]ei tüivb 
baS gleifc^ mie jeber anbere ©^morbratcn beljauöett. 
<Sobalb eö l^übfc^ luetdj unb foftig; gcf^raten ift, tnirb eö auf einer 
Sd^üffet angerichtet unb rnu2t?t}cruin mit ÄartoffeitioBen 
garniert. 3nm traten feruiert man bie S^iaienfauce, bie 
tuva nnb feiittg eingetod^t ift. 

154. @4ü|ifat|ltt(4> mit Waiwc^mt. 

Our G ^l^erioncit.) 

^ac^em man 1 üi^ Sd)üpfcn!eulei:ed^t toeic^ bünften 
lägt, mad^e man in einer ÄafferoHe auö einem @til<f 
®an§fett unb einem SgBffet doli ^JDlel^I ein l^eKed (Sinbrenn, 
gebe ba^tt ein bi^en SRajoton, laffe e9 mit einem V« ' 
gutet 9Kttbdfuppe anftod^en, fd^neibe fd^bne S^^iben tion 
bem fjleifd^e, lege fte tcd^t aterli^ auf eine ©^üjfel unb 
gebe tingd|erum gute gebünftete ftottoffeln unb fö^ütte bie 
Sonce ted^t l^eig barftbet. 

155. ©d^i)|jfen''tculc. 

1 kg ©c^üpfen!eule tuirb, nad^bem e3 Dom Sein 
abgelöft ift, gut geftopft, bauii ftofie mau ein '^iixdi%tn 
Änoblaud^, 9^tnb0marf, ©alj tm "iöiüifec gut 5U]amuien, 
mo^e auf bei Dbcrfläd^c ber Jlcuie Itetne Öffnungen mit 
einem ü)lef{er, gebe in jebe Öffnung ein titin toenig t>on 
bem @efto|enen hinein, fal^e baS gleifd^ nod^ ein tpenig 
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unb gie^e ettuod mt^x Ko^tx ol8 §tt «tKettt Statett 
l^inau, fteSe e9 audebetft in Me ffthfyct unb loffe ed, 6i9 
e0 behtol^e met$ tft, {teilen. Sann ne^me man bie Stürae 
l^etab, gebe ba9 fetten iDeg, ftrene ehoai Jtünnnel auf 
bad S^^tfd^, begtele e9 mit gutem Qkm§fetten unb (äffe e8 
fc^ön golbgelb braten. SHefer äJtaten fann nui toaxm 
gegefjen merben. 

156. &iiitt\ta*flttft gebraten. 

S)ieSö§opfen^l6^e (1 kg füt 4 ^erfonen) mug einige 
Sage liegen, bamit fie tuflibe nritb, bann tvbcb bie obere 
$aut abgeaogen, gut geflopft unb gefptdPt, in eine Srat« 
Pfanne gibt man 200 g (20 dkg) ©d^mala, legt bie ge^ 
folaenc unb luenig gepfefferte ?)Ie^e barauf, bann fd^neibet 
man 2 S^iebcl in ^d)eiben, gibt eö baju, nimmt 1 l 
f(3^tt)ad)e gleifd^fuppe baan unb täj3t bie ^le^e bei immer« 
toäl^renbem begießen meid) bünften, loaiiu fie gcniigenb 
toeid^ ift, wirb fie aus ber @auce gertommen, auf bie ©(j^üffel 
gegeben unb bie 8^üffel famt ber Sd^öpfenple^e in bie 
9l5!)re gegeben, bomit fie warm bleibt, nun mirb bie Sauce 
burd^pafftert unb entfettet, bie ©d^bpfenple^e mit fleinen 
Kartoffeln garniert. 6auce unb @d^ö|>fenbraten mug ]^et| 
^ Sif4^ gegeben metben. 

157. SimlefifgtCQ. 

(Sur 6 ??erfonen.) 

2 kg mageret Slinbfleifd^, toombglid^ SRittelpIe^e, mirb 
% ©tunbe gefod^t unb fobann in bünnc ©trcifcn gefd^nitten. 
aSä^renb baö ^letfc^ fod^t, ttjerben 70 g (7 dkg) lÄinbd» 
marf fein ge^acft, 2 Swtebcl werben fein gefd^nitten, 140 g 
(14 dkg) fc^ioaraed Landbrot mirb geneben, biefe <Sad^en 
merben na^ S^tat üon einer $rife ttei|em geftofienem 
9>feffer unb einer $rife @cS^ xt^t gut abgebfintlet, gut 
butd^einanbergerfil^rt. @obaIb biefe SRifd^ung übertftl^It ift, 
Beftreid^t man bamit bie %Ui^6^\d)tihtttf bie man fobann 
fnapp aneinanbergelegt in eine Pfanne ^eSt unb in gutem, 
Icäftigen SonCKon mit ehoaS gutem fetten unb einem 
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2d{f«i (Stnbrenn bflnften fA|t; man Bttbet eine fut^e Sauce 
batauS, mx barf mim bad f^teif^ iti(|t aerfod^en laffen, 
bte Sldfdlf^eiben müffen gana bleiben. aRan legt bie 
@^eibeu fd§5n fd^räge auf eine ©d^üffel, fo ba^ immer eine 
&^^t auf bet mtbeten liegen lommt, begießt e9 mit 
l^ei|er Sauce unb gibt bie anbete @auce estta in einet 
Sauciete ted^t l^etg 2:if^e. 

158. Ungarifd^e^ Simbd- (»btr Solb^gulafit. 

9llip:penftü(f öom Slinb ober ^alb (1 kg für 6 §)cr* 

fönen) »itb enthäutet, in Stüde gefd^nttten, mit etmaö 

©a:u^fctt unb S^'i^bclfc^eibcii in bcr cu^cncu 33riilje ge« 
bünftet, fobann gefallen, ^^aprifa uiib etujaö ^Ifie^l baran 
gegeben unb mitteimei(^ gebünftet. 

159. Bimt KBättf^eL 

(Süt 3 Vetfonen.) 

SOlott |)lanfd^ierc ein SÖSufd^el gut ab, ma\ä)e im 
falten Sßaffer gut auS, lajje e0 mit einem ©tücfd§en ©oCj 
eine ©tunbe foifien. 2Kau ne'^me bann l^erauö, l^acPe c3 
mit ]\vd gemeinten Semmeln jiemlit^^ fein, ma$e ein 
Itc^tbranncä ©tubrenn, nc'^me 1 ©eibel =r l ?ylci|'d)= 
fuppc, laffe fclbe mit bem (Sinbrcnn auffoii^en, gebe baö 
ge^adPte l^inein, fd^tage baau 2 (5tcT, ein wenig §)feffed 
ttt^ @ala unb menn aUel gut üet!od^t ift, gebe man er 
mit ftattoffeln garniert ^vl %x\^. 

160. Sienet KoPtaten. 

S^öner »oftbraten hg für 2 |)er fönen) wirb 
gello^ft, gcfatjen, mit Wlt^i beftaubt, etmaö ^japrijiert 
(mcnn man ^aprif a liebt), unb auf einer Dmelettenf(i^üffel, 
auf ^ tt)el4er man ein Stüdt<^en @d^mala l^eig merben lft|t, 
auf * beiben Seiten abgebraten, bann loirb bad ^ett üon 
bet jDmelettenfd^üffel abgefeilt, ber Kofibraten auf einen 
Seiler gegeben, ein £öffel Sleif(j§fup^e mirb in bie §3[anne 
gegeben, 2 SRinuten auf bem $euer fteljen gelaffen unb 
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bottii übet ben Koftbtoteit att Sauce gesoffen, ^ietauf 
toixh bev Stoßbraten mit Crbfipfd 31t Stfd^e gegdben. 

161. Bimt Sc^ni^eL 

ein fd^öned betbeS etüä ikaVb^ti]^ mitb in ©Reiben 
gefd^nittcü, bicfc tocrbcn mit einem l^öl^crnen ^üd^cnl^ammer 
breit gefc^Iac^en unb tangrimb gefotmt. ©obalb bteS qt* 
\ä)d)ai mihcn fic mit 3)fef|er unb 3al^ beftreut in C£i unb 
geriebene Semmel emboHiert itnb in (Bt^malj oiiSgebadPcn. 
S3eim 5lnrt^ten tropft mau Sitwnenfaft baiüber unb 
garniert fie mit 3itronenj^eiben, 

162. Sictel (iunge Stege) 

toirb getüa|d)cii, ilhiü^ gefallen, mit ber i^^ut nad^ unten 
gelegt, gateö ^auöfett unb wenig Söafjec baju gegeben 
uub 3!i(]ebc(ft in bcr 3Röi)Te gebroten. ^emö!)nH(f) tnirb e8 
auc^ tuic Bicncr ^c^ni^el zubereitet unb aU Auflage ^um 
@{)inat gegeben. 



III. Banctn. 



163. 93ro^@attce. 

8Ran nel^me 5IbföIIe t)on S5rot unb loffe fie auf ber 
^platte trotfneu, \o ba§ man e§ au^ im SOfiorfer fto^en 
fann, mau uelime V3 ^ Ö^^^^* S^iubefiippe, iajfe mit il)r 
ein 8tüdd;cn i^orbeerblatt, ©tü(f(^en ^noblau^, bi^t^^en 
geriebenen Sugiuer, Ys ^ ^^ou bem aerfto^enen 33rot, einige 
Jlöruer Hümmel 10 Sölinuten auf!ü(^en unb gebe eö jum 

mm- ^ , 

164. gif^fattce k la tartaro. 

Wtan iiet)iue biefem %wcde hie ^ottti t)on ^mi 
i^actgefoc^ten intern/ ein tietnee ^eingla^ ^aiat^Dif einen 
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(5^töffel t^fllQr e^n«« falben Teelöffel (Senf, @ala uub 
^feffei:, mif<j^ aSM bad untec einanbet unb füge 

165. ftayern^Sance. 

(Sin 6etbel (Va 0 f^mc^er 9^inbdfupt>e unb 140 ^ 
(14 dkg) kapern lajfe man lO ^Jlinuten Zod^en, in ein 
anteted ©efftg gebe man aniei (Stnbtenn, V» ^ Söffet, 
elbenfoinel Of^g, 70 ^ (7 dkg) ditdeir, ber auDor an einer 
Simone abgerieben iinib, (ajfe affe9 gnt t^erlod^en, gebe ed 
bann au ben Xaptxn ^ein, bfte fle unb »enn pilant 
genug gebe man fle aut Safel. 

166. ^ooblaucti^^auce. 

ein lened (Sinbrenn »ttb gemad^t ; im 9R9tfet nierben 
3 Jtnoblottdl auf 8tei a^fto^cu, l^ierauf nel^me man Va l 
OlinbSfuppe, ^erl^atfe ein »enig ^eterfilic gana fein, nebme 
ein ©tauberen ölüte, gebe aÖe0 in einen %o\>\ unb Ia{{e 
eg 10 Miuuteu auffo^eu. 

167. fiiiy)ier«@attcc. 

5Der Küpper loirb gut auk:ic3eiua]c^eu, mit fc^iuac^er 
gleifdjfuppe unb toemi folc^e iitcijt ift, tnit rciueiu 33affcr 
augcfeftt, nac^bem er % ©tuube gdod)t Ijaif wirb ba0 
SBaffer burdfe ein @ieb burd^pafftert, bauu wirb ein gana 
trei^eö (Siubrenu (^emad^t, öerljäüiujjmö^ig in ba3 SBaffer 
j^iiieiii^eijeben, fal^e ein lueuig, gebe etiuaö öffig t)inein, 
(Btücfd^eii S^if^ßi-* nub (äffe eS einige ^JJiinuteu auf£öc|cn, 
aerquirle eö rcc^t gut, ne^me i>om ?^eucr unb fpriible 
eö mit einigen tüljeu 2)ottern gut ab unb gebe fo bie <^auce 
au gleti'4 ober ^ndbel (&löge) au( ^fet. 

168. yttet^ie«eattce. 

Müu Ijüdc grüne ^etcrfilte red^t fein, in eine .toffe- 
rotte wiebernm gebe man einen @|löffel @an§fett, fteHe 
auf bie '4^iatte, nel^me baau 2 egtdffel Mtt^i, unb 

5 
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xü^re atteö baö auf bcr platte bi3 e0 gclbltd^ ift, l^etöüf 
nel^mc ntan Va ^ reiner gleifd^fuppc, ^icf^e barauf 
unb loffe oEeö 10 9Jl muten !od|cn; eine Mejferfpi^e ?ötütc 
unb meiin eS nötiq tft, gebe man itod^ ein ©töubc^en 
^ala bcip, xü^xe oiled gut ab unb gebe bie Sauce bann 

169. $te{fer«@attce. 

S)aau öor HEem: güt 6 * (5 $f.) gelben ^Jfeffcr* 

lud^en, ffft 6 Ä (5 Pfennig) f^rooraen, 20 h (15—20 ?)f.) 

[ü^e 3]iünbeln. ^I^iefe locrbcu uic^t gcbnil^t, fonbecn 
in einem reinen S^uc^e abgeiüifc^t, ein 6tücfd}en ^nob« 
taud^ unb bte 9]RanbeIn »erben aufammcii in einem 
iJflbrfer a^rftofeen, bet ^fefferfu^cn ttjirb gerieben, aEe^ 
aufammen in einen Xopf gegeben, etmaö gefto^ener ^-Pfeffer 
ba^u get3ebcn, bann Quirle man alleB baö in l 
f^Uja^er gleifd^fuppe c^nt ab unb (ajje eö auf ber ^^latte 
Bet fc^road^em fjeuer abtüd)en, füllte eö rueuig geial^cn 
fein, [ü fQt3e man e§ jn. ^ie Sance cfcbc man 3nm ^.Hiubs 
flcifd) ober Äalbßs ober Oiinböaunge; foüte aber bie 
©auce au bi^ fein, fo fann man fte mit ^Icif^fuppe oex« 
bünneii, audft bum man ^txti bomit eittmad^eit. 

170. ^tmfi^e @aitce. 

9Äan madje ein bünneö ^inbrenn, l^atfe fein grünen 
Änoblauc^ unb grüne 3iui^be(, etinaä 6^nitttau^ unb 

![rüne ^eterflUe, tjebe bieu alUä inö ^inbxenn, fliege itinbd« 
vppt baxauf uttb foc^e ee ein. 

171. jtta)iie04ni«@aiict. 

aHon piapt unb tt>af(^e einige Stabiedd^en rein, tod^e 
hl efaiem Bigd^en SBoffer »et^, nel^ine ein ivenig gute 
leift^fuppe; tna^e einen großen ^glö^et \>oU VU^ttn din« 
brennd, baau ein oenig €al), ein menig 9ht9bitenUfite^ 
aEed bad gebe man in bie j^eifd^fuppe unb quirle e0 barin 
rcd^t gut ah, giefte eS fobann au ben JHabieöd^en unb laffe 
aUeS pfammen einige Minuten auffoc^eu. £)iefe Sauce 
u>trb blo| 5um 9itnbfleif(^ uern)enbei. 
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172. Sauere ^urfea^Sottce* 

2)ic (Surfen tocrben abgefd^ält, jebe Sd^eibc (^ritfi^e) 
in 4 büime ieile gefc^uitten, mau Id^t jie bann eine tjalbe 
@tunbe wciä) fo^en, nel^me bann golbgelbed öinbrcnn, ein 
(Stücfdfteu Surfet, ein loentg @ota unb tocnu eä nötig imx% 
aud) eiu bi^c^en (Sff!g, laffe alled ^uiammcn einige ^iÄinutcn 
Socken unb bie ^auce ift fertig. 

173. ^^nUtlaiM^'Saitcf. 

6ec^S gefoc^te (^ibottcr pafftete man burc|0 6ieb 
nel^ntc 70 g (7 ciA^) 3^afelöl, tü^re c0 tro-|)fenu)cife in 
bie S)otter unter fottiDö^renbem 2^retben, luenn ba0 6( 
gut t^errü^rt ift, fo neunte man etmad mei|eii ttffigf tü^re 
biefen ou^ tangfam l^inein ; l^ierauf fd^netbe man gan^ fein 
ein tDentg ^^nittlan^ in bie ®anee nnb gebe fie bann 
sunt fflni^. 

Sie !ann on^ mie $rtetfllie«6auce (9h. 168) 
bereitet toerben. 

174. @(f)of0labea^@attcr. 

3n einet itbenen ftafferoSe tx\o&mt man 125 
(12Va (^^^g) @$o{oIabe, fobalb fle erweich ift, ^erbrüde man 
^e mit einem Sbffcl nnb t>erbfinne fie na^ nnb naifi mit 

feigem Saffer 311 V2 1, quirle fle gehörig unb ftettefle in ein 
SBafferbab. S)ann üerflopfe man 3 ^ibotter unb ein SWeffer* 
fpi^c ^artoftelmet)! in l SBaffer, ^ief/e bie ©auce büiiiit 
al^ uub füge noc^ etiDa^ ^uäcx ^ie^n. 

175. @(tH^to(aben«@ance (müd^ig). 

^D^an lüfc kg fctne S^oEoIabc unter lonoiiaiuem 
Rfll^ren mit einer Za\\c ^ei^er Wdd) auf, gebe einen Zw 
löffel SJiaiömel^t, ein mmq 3itronenf(]^aie, ein menig ©0(5, 
75 %(7V2^^%)fetnen3utierunbaamä^nd^2 b!§ 3 Za^tn 
fjt\%t (Baijm ha^n, fo baf] man eine blcf(td)e Bancc u^ält, 
bie bi« aum ^brand^ im ^offerbabe i^i g^ftelU mirb. 

6* 
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176. e^ttimne^Stitce. 

^crtcttpHae werben in bünne @d&eib(^en gef^ntttcit 
mit «flfler ditflefett, ein wcniß gefolaen unb »eic^ gef o(|t ; 
ieit nel^me man golbgettee (Sinbxenn, gebe öetl^&UmgmäBig 
in bie S^lodmoie l^tndn ein loenig Hümmel, gtüne $etec» 
jiUe, taff e oHed ba8 einige SRinnten aufMen unb gebe bie 
Cottce au Stm^ (^nöbel) obet Sleif^- 

177. @ettf*@oucc. 

aXon nel^me einen getoblftnli^en ®enf (aXofttt^), ie 
no^bem man Sauce braucht (au 1 ©elbel für 20 h = 
16 g)f. @enf), ebenfoO» eine fc^wad&c SIeif^fui)pe baju, 
einen ©felöffet voU fd^öncö «nbrenn, foltte bie Sauce au 
bünn fein, fann man no^ ein Stürfd^eu (Sinbreun m^^* 
geben. Öin lueuig 3^^^^^ ^^wet Sittone ben 

ha\i ^inau. 

178. SuiMieutren. 

% l 9{iub3fuppc iüirb rein gefeit}! unb l&terauf ein 

(gtücf ^ikcacttiö (ßxzw) öeiiebcu; fobami rül^re man au» 
einem CEpffel feiiieic^ g^e^I, 70 (7 dkg) geftofeenen gudPer, 
70 g (7 dkq) geftüftene, gebür^te -^Jtaubelu, ciueu (Sjjlötfel 
üoU geftanbene^ ^^Ibjdjupf einen ^Uunipen a^fammen, gebe 
i|n in bie @uppe l^ineiu iinb faffe fclbe unter unauf^üp 
lid^em Sf^üT^ren füdf)cn, fülae )ie ein inenig, gebe baau ein 
etäubc^cu ^[üte, foUte bie @Qnce m bicf werben, fo fann 
man einige ißoffel Sßafjer bajn nel)incii. Selbe 6auce !ann 
man foujü^l aum ^Itubfleifd), alö auc^ an itnöbcin (Äld^e) 
geben unb binn {ie au^ mit einigen iäibottern ab» 
ftmtbeln. 

179. iSomoten« ober ^arabieeätifel^Sattce. 

aRon nel^e 10 Somaten (liarabtegfipfeO, lod^e 
fie in Va ^ f^tpad^er ftinb3fup))e toei^ gebe baau % Ob« 
I5ffe( @inbtenn, laffe e9 mit mlod^en. Sobonn iiritb ein 

^iM^tn Sucfer on einer 3itronenf(i^ate abgerieben, in bie 
Sauce gegeben, bei Saft uon ber Simone l^ineiugebrüdt, 
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aUcS gut öerJodfet, ein menig öfPg baju genommen, hierauf 
bie ©auce burc^ ein Sieb (einen ©ei^er) pafjtert, biefc 
gefoftet, bamit fie meber füg no^ au fauet ift. 

180. Xt^m Sc^iPömine'Saitcc. 

S^rodene ©d^mömme »erben gut geiüafc^en, mit 
fod^enbem SBoffer obgebrül^t unb in Va ^ SBaffer weidj« 
gefod^t, foBalb fte ioei^ flnb, werben fle abgefeilt, Hein 
gel^atft unb in baS gefoc^te Söaffer ^urürfgegeben ; je^t 
ne^me man einen @^Iöffe( (Sinbrenn, ein wenig gute f^teifc^^ 
fu^pe, ein bi^d^en 33Iüt, etttjaö Hümmel, gebe bie ©(ä^mämme 
famt bem äßaffer baju, fteUe eS auf bie platte unb lojfe 
einige Minuten lang auf!od^en, l^ierauf gebe man ein 
Hein toenig gel^acfte ^eterfilie ba)u. ^iefe (Sauce fann fo« 
m%l grleif4 ol9 aud^ 311 findbelti (ftlö|e) gegeben 
loetben. 

181. tßtaMm^^wtu 

3fn mit einem ©tüd Santtte unb ein wenig ^udtx 
gclod^tc Wtilä) qaixU man ein wenig ^attoffelmel^C unb 
falte ^SRil^i ber man einige ©töubd^en @ala augefe^t l^at, 
l^inein, f($Iage ^ibottet, ungefäl^r awei auf Va ^ ^4 
linein nnb qfiixlt fo lange bis bie mUi obgelfll^It ifL 

[182. 3)oiebeI«@auce. 

SKan f^ftle eine gto^e Smiebel ob unb l^cte fie te<|t 
fein, gebe fie in ein CtftcK^en Sfeiten, laffe fle f^n gett 
bünften, nel^me ein Sttd^en Qinbtenn bc^u niib giege, 
je nad^bent man Sauce 1naaä)i, eint fd^wad^e %ici\^hi:\!Lf)t 
boxanf, laffe oKeB aufammen onfCod^ nnb feilte e9 bann 
bnt4 ein @ieb (Setl^er). ^iefe @auce lann an Jtnftbel (ftlbte) 
Dbet %Ui]^ gegeben werben. 

183. ätt'icbelfoitce mit Sein. 

4 Man ^^aäe eine S^i^bel tec^t fein, töfte jte mit einem 
Sind @andfett golbgelb, reibe ein <Btüd^tn ^audbrot, 
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gebe aiH ba0 iiebft Vg S5ffel fetned SRel^I aar 3tt>iebet 
ttnb laffe e9 ein toenig irdunen. hierauf la^e man oQed 
bo0 mit ein mentg QuteT Suppt, einem »enig guten iBeinei, 
fo toie on^ mit einem menig Seineffig aufammen te^t gut 
auf!od§en unb gebe ein Hein Gtüdd^en 3u(fet ba)u, au<| 
fatin man einige kapern unb 3ittonenfd^ale gan^ flein l^in« 
einfd^netben. 



IV. ßuttn:) 

184. (Entenbraten 

(fttr 4 ^erfoiieu) 

toirb fü iDic ®on0brateu (fte^e Üh. 186) gemalt, ^auce ju 
biefem traten n^irb Don bemfelben gemad^t, nur ba| bad 
Seit abgenommen h)icb. 

185. 9afan mit £riiffe(n. 

(gür 6 ^crfoncn.) 

3ia^hm hex felbflDeiftänbtid^ rituell gefc^lad^tete 
gfafan rein ge))u^t unb auagemafd^en ift, mirb bie ä3ruft 
bedfelben te^t aietlii^ mit gefdftnittenen Stflffeln gefpiift; 
bann mitb er gefpeitext unb gefolaen in eine ftaffetoOe ge« 



*) traten, bie niäit anSgcfinro^en Sraten finb, jeboc^ ben 
9lmtn M for^e fft^vcn, fhtben M mU» JSi^fP^im". 

9CI (gemeine itBemerfungen. (3Hn traten mnS langfam 
aebratfn tverbett, fimfl mirb er f((«etl gefärbt, bleibt aber inmenbig 

hart. (Sin vaax 'Tauben finb in ca. 1 Stunbc gebraten, ein junge« 
$ü^nd)cn ift in ca. Vi ©tunbc fertig, @nte bat im ©ommcr ca. 1 
etnnbe au braten, eine ©an^ ca. 2 ©tunben, 5?alb?briift ift in 
IV« ©tunben fertig, ein junger Sajan ift in ca. 1 Staube gebrotcn, 
ein ftetrif^er Kapaun brautbt ca. 8 ^tunben, ein ^nbian ca. 8 
(Btnnben, ein jungeig 9lebbupn 1 ©tunbe, SRebrücfen 2 Stunben, 
S'lebfdjieget etiua^5 längere 3cit großer Ä'atböf^legel 2 ©tunben, 
eine große Portion gut burcblegener ^Jtinb^bratcn 3 (Stunben. @in 
ieber traten muß mit bem eigenen (^afte begoffeu »erben, bamit er 
fafttg bleibt. 
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geben, tDomSglid^ mit einet (BoaOfyM ummiifett, bann mit 
Spogat gut oerbnnben, Vis ' Baffer baaugegeben, einige 
J(9tne€ So^olbetbeeten batan getootfen nnb augebecft nt 
bet Stdl^te 0ebtaten. Stad^bem et % toexd) x% bo« 
f^ett l^enintetgenommen, man laff e tl^n f$5n goIbgelB bünften, 
trand^tcre il^n unb lege il^n fo auf bte (Sd^üffcl, ba^ S5ruft 
unb ^eule obenauf fommcn, unb mac^c ^crum einen Ärana 
t)on ^eterfllte, gebe ettoad 6aft auf ben traten unb biefen 
bann aut Za^ii, 

186. tlantfefaten. 

(3ftc 8 $er[ouenJ 

9la4bem bte 0anl mit menig Jtflmmel unb mel^t 
€ala gut eingerieben ift, mirb fit gefpeilert, mit bem Kftden 
na^ aufniArtd gelegt, in bie Kdl^re geßeltt unb ein »enig 

SBaffer l^inaugegoffen. Sobalb fie beinal^e toti^ leiste 
man fie um mit ber Sruft nad^ aufwftrtd nnb laffe biefelbe 
fd||bn golbgelb braten. 9lad^bem fie etn>a§ überfüllt ift, 
mirb fte ber Sänge ua^ in 4 Steile geteilt unb bann erft 
ixan^mt. 

187. %e|teattK (felb^erftänblid^ Dom gefd^la^teten 9lelft). 

(9ftr 4 Verfonen.) 

1 kg a^iebf^tegcl (geporfd^t)*) loirb, nac^bem er einige 
©tunben in reinem Söaffer gelegen ift, abgel^äutelt. S)ann 
ntad^e man au§ ungefähr 100 g (10 dkg) füfeen ^JÄanbeln 
eine ^laubelmitc^ uub lege bad gereinigte fkti^ hinein, laffe 
eö 24 @tunben liegen, ©obann nel^mc man eine ^ajferoIXe, 
fd^neibe etwaä Striebel,. gelbe mhe, ©tücfd|en ?)eterfitie, 
(ötücfd^en ©eUerie, einige Sßad^olberfönier, ©tüdPd^en 
Sitronenfd^ale, etmad Lorbeerblatt, S^b^mian unb SRodmarin 
l^inein, lege ba0 fRef), nac^bem e0 gefalaen ift, l^neln, gebe 
bap ein @tftd reinem (8an9fetten, becte e9 ^n mit einer 
Stütze, fteOe e9 in bie W^tt unb laffe ed fo longfam 
meid^ braten. Xad^btm H mei^ ift, nel^ man ein anbete» 



♦) Vorleben — purgieren, reinigen, ©ic^c ÜUgifter. 
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Seffti etüd^tn fetten, ein mni^ ^e^l, no^ ein nt<]^t 

tot $db0 (Siiibteiiii, Va ^ ^^^^^ ^^f 
reim imb laffe d entflogen, gte|e felbeg tu bie tafferoae, 
m hoB fftt^ gdtoteti mxit uvUb yoffiere aUed burd^ ein 
Cidft. 8)amt lege man beit Stoten in bie 6auce, lajfe ii^ 
ein iDenig übetbtoten, \ä^nvtkt bann mit einem aSeffet 
fd^öne S^eiben, gtege bie 6ance bocübet unb gebe felbei 
mit fleiuen 3)aftetcn gotniert jut Äofel. 

188. ^piUtt Ktnb«toaten. 

6 $evfotien.) 

1 kg ttieberer @^uj toitb gut ö^Hopft, l^ietauf toer» 
ben in einer ^afletolle einige 3>üiebel fantt ©d^ate flein 
flcfd^nitten, fletn gef^nittene gelbe 9^übe, Sellerie, gon^ed 
ScugeiDür^, gan3ev Sngnjei, ein 6tücfd^en i^otbecrblott gc^ 
geben, fobonn lüirb ein ©tüdf^en rol^eS SHäud^erfleifc^ in 
t)icTC(fige Söütfel gcfd^nittcn unb mit biefen ber ©d^ufe ge- 
fpicft. Unter „fpitfen" öerftel^t nron: Snö gleifd^i »erben 
mit einem fpi^igen ÜKeffer fiöd^er gemati^t unb in biefe boö 
SRäud^erfleifd^ feft l)ineingeftedft, baö f^Ieifd^ mit ber ^aut 
tDirb, nod^bem e0 gefallen i[t, in bie obenettoäl^nte ^affe« 
xoUt, tooxin fid^ ba0 ^^rün^eug beftnbet, auf ba0 ©rün^eug 
gelegt, atoei ^tunben mit einem ©etbel Söffet in ber ^b^)xe 
gcbünftet, fobolb e§ mei^ genug ift, inerben au9 bem Sleifd^e 
fd^öne bünnc ©d^eibcn gefd§nitten, bie ©ante mitb bntd^ 
ein @ieb paffiert unb über bod gefd^nittene gteifd^ tegoffen, 
biefed nik^ % 6tunbe gebflnßet. 9tit Oemflfe gotniett, 
loitb e0 jnt Xafel gegeben. 

189. Kalbsbraten. 

itdlbdfd^Iegel (felbfioerftanblid^ purgiert ober getrie« 
bett) ober Äalbdbru^ toitb gut eingefallen, baau ein @tüd 
Ckmdfett gegeben unb augebecft in bie S^tö^re gefteUt unb 
»eid§ gebünftet, SBenn eö Äalbebtuft ift, fo beftreue man 
bie obere ©eite mit braunen ©emmelbröfeln unb begieße 
biefe mit ^n^f ett, gebe ed bann toieber in bie Sflöl^re au* 
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xMf laffe e8 golbgelb bodfeit unb gebe cd gatnint mii 
ftartoffeln ^ut Zof el. 

19Ö. toltöbrofni (anbete Slrt). 

SJtan nel^tne eine fii^dtie ^albsbiuft, loaf^e fte tetn, 
ttodPne fle mit einem rdncn gut ob, entferne bie 
Seine bat»on, falje fie gut, fpide bie ^tuft mit folgenbem: 
100 9 (10<%) ftait<|f{eif4, f^ftle 4 Heine foiteve (Sntlen 
unb no4 S Aaroiten, f^neibe eilige Stüd^en bovouft nnb 
fluide bie Stuft bomit, bann gebe man in eine Xajferone 
folgenbed; eine in S^eiben gef(i|ntttette gtoge mei|e 
StDiebel, eine fd^bne rote 9ftW)u, eine fd^öne SeQerie, 
80 g (8 dkg) gute« ©anöfett, bo^u V« ^ SBaffer, gebe bo« 
^albfleifc^ ha^ii, laffe cö pgcberft eine ©tunbe in her 
Rollte bünftcn, nel^me bann ben S)e(fel ab, lege ba« $leif(^ 
in eine anbete Äafferone, feil)e bie Sauce bur(ä|8 @teb unb 
fd^öpfe bog obctc ?yett auf bet Stuft, lajfe fle bamit in 
bet Stöl^te jc^bn t3ülbgelb braten. S)ie übrige @ouce lä^t 
mon bitf e{nfo(|en, bamit fie f$ön braun wirb, öl^e mau 
ben 33raten gibt, miib er fc^bn gefd^nitten unb 

Jüieber \o ^ufanimengetcgt, aU iDore bie gonje 33ruft. 
2)ie ©auce njirb eytra in ber ©andere baju gegeben. Wlan 
tarn ben Staten mit fd^bnen fleinen Kobiedd^en gatnieten. 



101. Seltedte ©aiu^braft. 

(Sfat 2 Vecf onen.) 

(Kin 6tftd4en JtnoUan^ nrttb onf einem Stette 
nebft etwa! Sola mit einem SReffer aetbvflA, fo longe big 
betfelbe einet Salbe dbnltd^ fielet ; bann mitb betfelbe nebft 
eiiiMil geriebenem änfi^i'ct, einet geriebenen bttteten Stonbef 
nnb einem @tfid^en feftem f^ett, te$t gut abgetrieben. 
2)iefed @emifd^ toirb fobanu in £)ffnungen gegeben, bie 
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f^tAge mit einem ^Reffet in bie ^n06tuft angebra^t tonu 
hau SAt @angbruft mitb l^ierauf in einer ^alfetoKe, luic^^ 
bcm dXM @^ma(a unb ca. V4 ^ Gaffer baau gegeben 
umrbe, eine @tunbe gebünftet unb mit ftattoffetn garniert. 

193. 9e|teifte (9(inMeter. 

S)ie (Sandleber mitb mit geftiftetten fü^en ^anbeln, 
ein etfiif^en Simt, Stellen beftecft, in re^t tfeC getto 
in einer ftafferoDe in ber Stdl^re gebraten. 

193. (Eingemachte^ ^n^n mit ^omerattjeit. 

gtan gebe in eine ftafferoHe ein men% SRel^I, ein 
nienig Sein, 3iteon^f<ift unb fomie Stficf^ 

3nc(er unb laffe et lo^en, bann gebe man ba0 in Sttflve 
abgefoii^te ^nl^n hinein, f^neibe 6tfi(f<i^n ^omeran^en nnb 

Sd|ale l^inein, ein toenig Suppe, la{fe e0 barin bünfteu, 
anlegt, wenn man ed auf bie @d^flffel (egt, gebe man in 
3u(fcr gefaeiate 5^omeranaenfd^eibea barauf. 

lu. Soiiierte (Üatt0bf«|t. 

(Sfftr 6 $ecfotteii«) 

S)a8 ^leifd^ lotrb öom S3ciu abgelöft, uou 2 üJlunb^ 
femmeln tüirb bie 9linbc abgef^nitten unb baö Snnere in 
SBaffer eingemeit^t; naci^bem e3 5 SJlinuten gewcii^t l^at, 
brücfe man eö gut au0, ne^me 140 g (14 dkg) 5linb8* 
mar!, bie auögebrücftcn Semmeln, baö j^iti^d) üou ber 
©anSbrujt, tt)el(3§e0 in !(eine Stücfc^en gef(j^nitten wirb, 
hierauf njtrb allcö auf einer Qf^^if^wiiH^^ einigemal abge= 
mahlen, Ijicrouf gebe man baS S^^if^ in eine reine ^offe= 
rotte, ba^u ein tuenig Sal^, 2 geriebene bittere 5Dftanbeln, 
fein ge^acfte S^ate einer l^alben Simone, Stücfci^en S^k- 
bei l^tneiugerieben, 1 gan^ed @i unb 1 Dotter, rül^re alled 
bad gut bur(i^etnanber, rid^te bad ^ein berart in einer 
^affccotte, bap l^ineinpa^t, formiere bie SDloffe barauf,, 
fo ba| e9 »ieber einer ^ndbruft öl^nlid| ^tf^i, fimd^ ein 
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ötroct^ auf btcfc ©anöbruft, fo ba§ ftc red^t glott wirb, 
fttftle einige füge SJlanbeln unb beftecfe bamit re^t fd^öit 
bie @andbrufi, fteHe fle in bie 9ib%xtf giege barauf % 
6eibe( (V« 0 Sajfet, ein toentg @al^ unb ebt loenig tdiictf 
0an9fetten unb loffe fie bamt 1 @tttnbe in bec 8td^te 
bflnßen. 

195. gfarjierte (Bmütia in 

3tt eine ftalferoDe mecben 100 g (10 (%) in Keine 
Sütfel gefd^nüteneOond^aut, fobann 70 g (7 dkg) fKinÜ* 
matet ebenfollf Kein gefd^nitten, etmaS weiset ^feffer, eine 
gtoge, toeige, Hein gefd^nütene B^riebel, fd^üegUd^ eine 
fd^dne, l^aite ©andleber gegeben unb Va <^tttnbe gebünftet. 
S)ann lägt man oEeS biirc^ ein Sieb paffleren, gibt in biefe 
burd^geftcbte ?!}laffe V4 ^ teinen, ftarfen, jerfloffencn Slfpü, 
©ala fotöeit nötig ift, utn 2 b (2 ^f.) ^aftetengcipüra, 
unb fd^IiefiUd^ ben jurürfgelaffenen 8aft, ben man tDä^renb 
biefer Sßorbereitungcn langfam bid^ einfod^en tö^t, bo^ fo, 
bag er uid^t einbrennt, ^in retner 33ogen ^^^apier wirb auf 
ein 93(ed^ gelegt, mit etmaä OKanbelöl beftri^en unb bie 
ÜJiaffe fingcrbicf barauf geftrid^en unb in bie Äältc gcfteÜt. 
^ad^bem eS !alt geworben, fd^neibet man beliebige formen 
aud biefet SRajfe. 

196. Sauterte ItronetöMeel (felbßberftänbL gefiiltad^Ute}. 

(Wir 1 Perlon.) 

S)ie S3rüfte werben b(an! abgefd^nitten unb fein ge* 
fpidPt mit Slrüffeln unb (5^ampignon0, baö anbere mit 
SiuönaT)me beg 3Äagen0 mxh fel^r fein geftogen, l^ier« 
auf lajfe man fein gcf^nittene ^wiebd mit 5«tten 
anlaufen, gebe baö fein geftogene l^inein unb unter 
fottwäl^vcnbcm Stühren giege man ©eibel (*/io 0 
@tt|it>e ^inau unb lajfe ed gut Der!od§en, pafftere e9 hni^ 
ein ^oatfieb, gebe ed tu eine ^afferoUe, in meiä^t man 
aud^ wenig 3^euge»ftra, 3)feffer, <B<d^ SßM, grüne feine 
^eterfiUe unb einen Speifeloffel fein getiebenec ®emntel 
l^nsnfftgt, lajfe ed bid einlod^n, xü^xt, ^e man el m>n 
bet ^(atte nimmt, 3 gan^e Siet l^inju nnb fd^miere e9 auf 
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in %t\ten fcl^r bla^ gcborfcnc ©emtnelf (Reiben flngcrbicf ouf. 
S)te ^tiifte »erben fd^5n blog auf fetten dU'tebeln gebüttftet, 
aut ^fel ongeti^tet unb mit btefen beftri^enen Semsitd« 
f (j^etbcn gomictt. 

197. 0tIatititie tion ^ouner« 

(Sür 10 ?5erfonen.) 

SRan f^e Me ^aut be9 ftopaunetd ah, entferne 
baS Slcif^ ^on hm Stnot^tn, gebe bie Sntft e^to, bo0 
Kflchnfleifd^ gleid^foltt e0ra, l^de ed gana fein, paffiere e9 
bttrd^, nel^nte 2 erioei^te Semmelii, aertreibe felbe gut mit 
einem Sö^el ^d^mala, etliMtS &aX%, SIflt bitteren SRonbeln, 
brei Stern, a^^eile bie SRaffa in Beibe i^Ietfd^tetle, rül^re 
felbe gut burd^ itnb füUe bie ^aut bed ^opaunerd fc^t^ten» 
»eife mit bcm weisen unb brounem %ie\\ä)t, belege baö 
ttjei^e mit 3iinge, ba^ braune mit ©anöleber (©tot)fIeber), 
nö]§c bann bie fo gefüllte $aut aufammen unb laffe ba0 
®anae in ber ^Rb^)xe 3 6tunben fod^en. 

198. (Sofanittite Hitt Stäftamiu 

(3n einer onbem 3nbere!tnng.) 

©in Äa^jauner wirb auf bem (Rücfen aufgefd^nittcn, 
baß ^Iti^^f ol^ne ba^ man bie $aut ^cxxei^i, ujirb ab« 
gelöft unb gut a^^nial^len, ba^it fommt 1 kg ^alböple^e, 
bie cbcnfaHö gana fein ^exma^)len toixh, l^ierauf inerbcn 
3 SHunbfemmeln, Don »eld^en nur bo8 Snnere eingemeid^t 
unb auögebrütft toirb, 3 ^^löffel gute0, falteö ©anöfett in 
eine ^afferoUe gegeben, ftette ed auf bie platte unb Ia{fe 
ti bafelbfl 5 Spinnten lau tterben, bamt nel^me man ed 
t)om Dfen meg, fd^Iage 3 ganae (5ier l^tnein, rül^re biefe 
aRajfamit bem gemahlenen 91eif4 (ptt but^einonber, pafjiere 
H gut bttr# ein ^aorfleb, gebe e0 bann in eine teine 
jtajferoSe, boan eine SRefferfpi^e Blfd, 8 geriebene Mttere 
atanbeln, ein tiein toenig ge^aAe Sttconenfd^ale, ehoad 
grüne, gel^acfte ^eterjtlie, etloaS ®ala, rfll^re oOefl gut 
burc^^einanber ; bann lege man bie $aut Don bem Stapaunex 
auf ein äSrett unb lege eine (Sd^id^te Don biefem fjleifd^ 
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j^inein, fd)netbe Xtüffeln in fletne (Scheiben, e6enfo $ifta« 
aten, ^aitSlebet, na^bem fle gebraten unb talt gemotten, 
ebeufo ein @tücf to^e geröu(]^erte unb gefoci^te dttnbd^unge 
in bünne ©Reiben gefd|nttten, bann mxh ein SDhtftet auf 
bem ^leifdl gemad^t, ba| oHe ^o^^it fi^^at ttetben, tiec« 
fol^e fo, Ud $leif4 unb Sutot netbtond^t finb; l^ievouf 
mhb bie $aut auf bem Müden aufammengenftl^t, in eine 
SefainKmb eingcmtileli unb in eine ftaffetolle gelegt, Sletftj^- 
fuppe voiiA barauf gegojfen, fo ba| bie Suppe batübev 
ge^t, eine €tttnbe langfam augebecft^ auf ber platte gelocht, 
bann toieber umgcbrcl)t eine @tunbe gefo<]§t, !^crau0ge^obcu, 
laltgefteQt, in büiuie (Bä^ühcii gef^uitteu unb nac^ Se« 
Ueben bann uecput. 

199. (BanMntft mUbtoetorttg. 

(3ftr 4 ?5crfoncn.)| 

3)ic @an§bru)t mug ju bem S^Jedfe jwei ^Jage in 
©ola (fegen, bann wirb 2öa]fer mit (Sfftg öcrmeiigt, in 
biefem werben gefod^t: ^leugeiDÜr^, -Pfeffer, 3^^^*^^^^^)'^^'^^» 
gelbe 9tübe, ^cterjiUe, @etterie, bie brei (enteren in 3öürfci 
gef^nitten, £orbeer unb ^l^t^mian. Sobalb bied au^geÜll^It, 
gtc^e man e9 über bie ©an^bruft (obei fonftiged Sötib), 
laffe fie roenigftend 24 @tunben barin liegen, unb la{fe fie 
in bentfelben to^tUf bid el na^e^u fettig ift, gie|e man bie 
Sauce ab unb )*afflere fle, gebe baran ein loenig toei|ed 
(Sinbrenn mit Stotmein unb 3ttcfet, giege ein toenig Sauce 
auf bie @andbtuft, btdune 3u(Iet auf fetten, gebe ein 
toenig Slotniein baau, giege bad @anae auf bie Oan^uft, 
gebe Keine Ouxten^ jtapern unb gefttftelte SRanbeln boau 
unb loffe bie ©an^bruft toieber bünften, biö fie rocid^ ift. 
S)a0 gleifd^ loirb fobann in Scheiben gefd^uitten. 5luf 
biefe 3öeife fann man 3:auben, ^ebl^ü^ner, (änten, ^e^, 
^d^i)p[enfleif(^ u. bgl. aubeteiten. 

200, ®andleber iu Sfpit. 

(gür 6 ^erfonen.) 

Ü)lan nel^mc eine Bled^form, fülle ben ^obeu mit 
Hfpif (ftel^e ategiftet) aud, f^netbe eine gebvatene Sebet 
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in Sd)eibcn, begt]Icicf)eii eine t^efoc^te Sftöiirf^GT^unge in 
©d^ciben, belccie jc^t ben ^fpif nut i^imoncfc^eiben, mad&e 
einen ^rana nttt ^Q|)etn barauf unb begiefte cd loieberum 
mit SIfpt!; niQd^e ie^t qu0 Seber unb Bunge ein fd^öned 
ajiufler, begie|e e0 toieber mit äfpil ttnb fal^rc fo fort, 
btt bie Sora t)ott ift, nömU^ eine Sage ^fpi! unb batm 
eine Soge ^unfit unb £cbex k», loffe bann ba4 @an)e (alt 
koetben. Seoot e9 j[ebod^ au Sif^e lommt, toivb bie Sötern 
in loned aBoffer eingetaud^t unb bet Snl^olt ouf eine 
e^ü^tl l^randgeftütat 

201. (Bünfetcnle eiugema^t mit finftouten. 

S Vevfoncn.) 

3wl SMnfelenlen (2)td§ten) toetben in eine ftaffetoKe 
gegeben, 2 ©eibel = 7,© ^ (7 ©eailiter) 2Baffcr barauf 
gcgoffcn, jugebecft unb xotxö^ gebünftet. ©obolb fic mctd^ 
piib, lafje mon fte ein tueuig gelb abbraten. ipiexauf locrbeu 
140 g (14 S)efa) ^aftanien gebrüht unb bie Sd^ale öon 
il^nen abgezogen, bamit fte iDei| finb, bie Äaitanien »erben 
fobann in einen %op^ oiegeben, ein »enig Söaffer bü^u 
gegoffen unb büiifteii Ljelaflen, man mad^e Überbieö ein 
toenig (Sinbrenn (nid^t braun, foubein gclbüd)), nc^me 
'4 Deibel = ^/lo l (2 S)eäilitcr) ungefalgene gteifd^fut^pe, 
gebe ein 8tücfd)en Sucfer jur 6auce, cbenfo eine ^DZejfer* 
fpit^e üBlüt unb gebe bie ^aftanien ^)imin, äBeun olXed gut 
Derfod^t ift, fo werben bie ^id^ten l^inetn gegeben» oEed 
jufommen laffe man 5 SJiinuten auffod^en, bonn njerben 
bie O^dnfefeulen (2)id^ten) in bie äftitte bec ^^üffel aelegt 
unb bie £aftanien ring^lerttm. 

202. @tHim^ ^nln. 

(Sit 9 $erfoneit.) 

®a0 gut gereinigte $ul^n trirb in Portionen ge* 
f^nttten, biefe eingefalaen, in SKel^l, (Si unb <Bennnelbrdfel 
embattiett nnb in %tittn ^anigebaiten. 
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203. ®et»iiiiftete 2;aiito 

»etben auf etioae gelten, Stoiebel, iSrfinaeug gebünftet, M 
fie feraitn loerben, mit 9Stef)l etngeftöuBt unb mit %Ux]6)* 

brülle unb ctwaf guten (§,^\q übergoffen, aucf) etroaa öt* 
monefd^ate, gonacr ?)fcffcr luiib l;inaugegcbcn. ^i^ao Ö>Qu^e 
löfet maii gut uciiiebcn, tjibt tleiiie Äapern unb 2—3 Sottet 
baran unb lägt e@ au^ \o eine ^eile bün|ten. 

204. OkfUtgel^äRorimbe. 

S)ü5u loei'ben (Stä<fe uon übrig gebliebenen gebrotenen 
^^ül^nern öemenbet. ^ioc^bem man fte gepult l^at, lege 
man fte eine ©tunbe in eine ä)iarinabe oon (Sffig, ®al^ 
unb Pfeffer, l^ierauf pEe man fie in einen "Jetg ,5um 
Baden unb Toffe fte in bcr ^^fomie tjctblnauu braten. 
S)icfeö ©eflügel toirb mit gebratener ^i)eter|iUe angerichtet 
unb eine 2;omaten»8auce (fiei^e 179) bo^u gegeben. 

205. ©ffttttte (Sauöbruit 

i^üx 4 $erfonen.) 

®a0 rol^e Sleifd^ mitb Dom S3etne gclb|t, rec^t fein 
gel^acft, ba,^u @ier, 1 8tiict"cl)eu eiiDeic^te öemmel, ein 
totnxQ Sugiuei*, jinobtauc^, Sal], Pfeffer, einige füf^e unb 
bittere SJlanbctn, tirvaB 3itroncnfct)ale gegeben, allcö baä 
gut gerührt. 2)iefe Dlajfa n)irb anf baä Bein gelegt unb 
bann mit ber $aut öom s^aU ber ©anö jugenä^t. ^Diefee 
toirb bann mit 1 @eibel 0 Baffer unb einem ©tüctc^cn 
&andfett in ber aid^re gebün|tet. 

206. <Bt\mut «ebmtencf aMbian. 

3)er 3nbian tt)irb im .^ropf (lefüHt, ber .^aU heraus- 
genommen unb auf ber aubcicu Seite mit kleineren 
©tücfc^en ^aU dugeftopft. S)ic 2Jlaffe aum güüen beftc^t 
and fein gemat)tenem ^olbfleifd^, ^Peterfllie, Sitronenfd^ate, 
©«la, »lüt, bitteren Sölanbeln, §)on«tI (beftel^ öu§ jioet 
etmt^ien ©emmetn, gett unb 5 (Hern), bad 9lecf^ utb 
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^^äauati ioeibeii |)ajjieit, ein 3tü(f(^cu 3uage mixb in Süifcla 
gcfd^ttittcn, oEeä gemengt, her Äropf bomit gebullt unb ju* 
ficnäl)t unb bet 3nbian auf gelten in einer Pfanne in bic 
dihi^xt ^um Baätn gegeben. 2)ec :Q[nbian braud^t nid^t ge» 
fiim au fein. 

207. (äefiUUe gebratene Saube. 

(ff&t 1 Verfon.) 

ÜÄQH ;inljc nnb iiiafdjc bic laiibe rein, lofe bte Aaiit 
Oan5 laugfam üon bem gleifc^e loö, nc()me X^eber unb 
^JJkgen uon ber Xaube, f)ade fte re^t fein, gebe bap ein 
©tü(f(]§en fjcttcn, geriebene ©emmel, ein »enig ^eterfittc, 
StAubd^en ^lüt, ein uieuig ©atj, ein 6i; treibe aöeS 
ve($t gut ab, füUe je^t bie i:aube bamit, fo bag bie güUe 
atoifdgen ^aut unb $Ieif4 (ommt, lege bie Saube in eine 
ftafferoOe, gebe baianf ein @ifld$en getten, fal)e bie 
Xaube ein loenig, gtej^e ein big^en fc^mad^e Stinbdfttppe 
borouf nnb laffe bie Saube in bev ^dl^te unteip einet 
Stüt^ fd^ön ^olbgelb bflnften unb gebe fie mit ftottoffeln 
gfttniert au ^ifd^e. ^ie Xanben Ibnnen gebraten totÄtn, 
of^ixe ba| mau fie füllt. 

208. «eftititte (Smaititt. 

6ine groge Oandlebet oitb in eine itafferoQe gegeben, 
mit einigen xelfen, ganaem ^imt, geftiftelten füjen 
SRanbeln gefpidl (beftedt), man gebe fobann ein Stüd 
San0fetien in bte jtafferone, falae bie Sebet, laffe fte eine 
5albe ©tnnbe in ber Sflöl^rc braten. 9Bcnn flc fatt ift, 
fd^neibe man fd^üue (Scheiben ($>rit]d)cu) baiauö uub 
garniere fie mit (Sielte Olegifter.) 

1^09. ^n ä la MoRtmorency. 

3Jlau jpicfc ein aiucd)t gemalte« i^ul^n oben auf, 
fütte e0 mit einer So^ce mn fetten £ebem, (Siem n. f. to., 
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ttznä^t bie Dffnutig uitb lojfe ed tote em ^ctcanbeott imtea 
unb glofiece ed. 

210. pijn^ett mit Bttnniaiftmcc. 

(3ar 2 $ecjonen.) 

SM ^ül^ndgen, menn ed jung ift^ mirb e8 tol^, mm 
nx^if ^atb mid^ gefbd^t, ba^u 8aft emet l^aKen S^tone, 
Me otibeTe ^älfte betfelben in ®d^eiben gefd^nttten, loerben 
oufg $ü]^n(|cn gelegt, 3ucfer bo^u gegeben, ba& e8 an* 
genel^m fäuerlid^ ift. 

211. ^iiliiiefmiitioititaife. 

(Sfftt 2 ^erfonen.) 

^imgit ^ül^nc^en loerben tein gepult, aUti l^erau9« 
genommeit uitf) in gittet SIetf(j^fuppe gebünftet, bod^ nid^t 
5u n)6t(^; man nel^nte bann bie ^ü^n^en l^erauS unb lajfe 
fie loli merben, atel^e bie $aut ab, mad^e je^t Dier ^eile 
haxtaa, nfimli(| bie aioei Sd^enlel (Sitten) unb bie Sßxnft 

in )»ei Seile, mad^e eine fefte SRoi^onnaife ttrie aum 
Sad^d (Sielte 9tr. 337), f(|lt(^te bie^ül^nd^en l^od^ auf eine 
Sd^üffel, Beftretd^e fte mit SRa^onnatfe fo, bag man Hon 
ben ^ü^nd^en ni^tB fielet, unb pu^e ba8 (Ban^e mit gelbem 
Xfpi! (Ste^e Stegtfter) auf unb gebe el bann ^ur SafeL 

212. ^1k1ßtmuxt^nuai\t (auf anbete Xtt). 

(8fftr 8 $erfonen.) 

^an bünfte einige ^ül^nd^en toti^, ne^me fte bann 
aud bet @uppe, atelie bie $äute ab unb teile bie ^ül^nd^en 
in t)ter Steife (mte in ^r. 211), tflnne fie auf einer 
G^üffel l^fibfdl auf, mad^e einen ^ranbtetg, b. ^. man 
tfil^e in einen %op\ l^ei|en Safferd hinein, lajfe 

felbed auf bet loamen Ofenplatte einige SRinuten butdi« 
aiel^en, ne|me j[e^t bie Suppe Don ben $fi^nd|en nnb aet» 
treibe bamit biefen Seig, paffiece ed but^ ein Sieb, ne|me 
etmoS BittonenfAure, einige Qtbotter, fptuble alled ted^t 

6 
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gut ab, fie|e jt^ Me Gouce übet Me tunROiUg gerichteten 
^ü^nt^en unb 11114^^ oOed moim getootbeq, gele man eft 
|it Zif^e. 

213. ^iii^ntr 9Iagottt 

(Site 6 Vcffonen.) 

3n eine ^affereÜc werben fofgcnbc Sad^ctt gegeben: 
1 ß^loffel teincö ©c^mala, Sflofc ^(umcufo^ (^acpol), 
Je ein SlüdPd^en i^apufta, (Sellerie unb ^cterrilicmurael, 
^vei junge ^ü^nd^en, jebed in 4 Steile gefc^nitten. £)a$ 
®anae ttitb */« Stunbe mit 1 (Seibel = Vio^ Ö"ter SRinbSfuppe 
langfam gebünftet unb bU aum liiettetn ©ebraud^ in etil 
2)un[tbab gefteUt. ^oborni werben nac^^ftel^enbe @ad^en 
Horbereitet. 1 Jtalbdaunge iptvb 1 @tunbe gefo(^t, nac^bem 
bte ^ont betfelben tongfam l^erutttetgeaogeii, mirb bie Bunge 
in f^bne jQuobtote (□) gefd^nttten. Sine Jtalbdprife toitb 
Ottlgeioafd^en, in % ©etbel (',0 0 ©otämajfcr V4 ©tunbe 
geCo<l(t unb oiuh \^ ^ Qnobrate gefd^mtten. ein £)d§fen« 
gmimen loitb in l^eigem Saffer obblanfc^tert, bie ^aut 
öbgc^ogen unb circa 2 ©tunbcn gc!ud^t unb in längliche 
Stürf^en gefd^nitten. 3)ie gepu^ten ^ü^nermägen werben 
ebenfaÖi gefod^t unb ba^u gefd^nttten. S^iefe Jlcifc^gattungen 
merben in ein reineö Öefäfe gegeben, etmaö Suppe »irb 
barauf gegojfeu, bamit eB nidf)t öertrodPnet, unb fobann in 
ein S)unftbab geftellt. Se^t nimmt man folgcnbe Sachen: 
1 fd^öne Sflofe ißlumenfol)! (Jilaifiol), 8 (Spaigetföpfe unb 
3 l^arte J^errenpilae. 5luö beni ^lumenfo^l (iCarfiol) werben 
fleine Slögc^en gemad^t. S)ie ^errenpilje werben in Sd^eiben 
gefd^nitten, mit etwoö ©anöfetten unb mit bcm @aft einer 
netnen l^olben Sitrone gebunftet ^er 53Iunien!ol|l unb 
Spargel tohb in V4 ' äßaffet, tn weld^eö eine SKefferfpifee 

gegeben umtbe, gebünfiet. Schwömme, ^ar^ol unb 
SlHirgel »erben mit 3 in ©dgetben gef^nittenen Sröffetn 
Snfftmmtn ti9 snm Mtteren ttebrond^ in ein Snnftbab 
gegeben. — 3n itefferoBe loetben 9 Q^ffel fBtaO» 
fetten, 3 (S|l5ffel feine» ate|I gegeben, lögt ef mttet 
befllnbigem M^en 5 Sünnteii anf einet I^t^n platte 
pel^eni gie|t bie Suppe Hon ben gebünjleten ^ü^n^en 
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feanmf, gibt einen Xeü beS gebünfteten @einüfe haan nnb 
U|t ed 5 SRinnten unter fortiDäl^cenbem Kül^ren auf bet 
platte auflohen, pa^itxt fle bur^ ein feinee Sieb, fptnbdt 
bie9 mit 2 Gibottei ob. Diefe e«ice mug rotxi fein unb 
batf mebet au bid nod^ )u bfinn merben, mtd^ niu| |ie 
fröftig unb pifant fein, toedl^aft anify ttma^ Sittoneufaft 
baju gegeben loerben fann. Slücö, bic ^Ui^d)^ unb ©emüfc» 
gattungcn, mit 5lu3na^mc bcr ^ü^nd^cn, Iä§t man auf 
ein ^aarfieb abtropfen unb gibt eS fobanu in bie öor« 
bereitete (Sauce, tüofelbft eg gut burd^einanbergerüfjrt unb 
tDteberum in ein S)un|tbab auf bie ^iaite geftellt mirb. 
Son ben ^vJ^nd^zn ttjirb bie $aut abgezogen unb ebenfalls 
mit biefer «Sauce begoffen, unb mufe man trauten, ba§ 
aüeö toarm bleibt. S^fet mirb ba6 Sflagout folgenberma^en 
angerichtet: £ie ^üt)nc^enteile n)erben !ranaf5rmtg auf bie 
Siagoutfc^üffel georbnet unb in bie fo gebilbete £)ffnung 
bad ootbeteitete Stogout gegeben. 2)iefe @peife mug 
genoffen lo^en. 

2H. 3tmt9 Mtt bei 9m9*) («üitfeBdii) mit mum- 

W (ä^arftol) 
tfftr 8 Ver(onen) 

ttjirb ebenfo gcfod^t, tote bie junge Öian3 (@änfcf(ein) mit 
9^ei0. C^x. 216.) S)er Karfiol wirb ringsherum oon allen 
Älättem befreit, in Sa(,vuajfer lueid^ gcfoc^t; l^ieranf 
ntat^e man auS einem ^tücf^en ^udfetten unb einem 
Sllöffel SRe^I tu einer i^afferoHe ein l^eEed (Sinbrenn, 
nel^me ettoa0 äBaffer Dom Äarfiol unb etnKtf oon ber 
Jungen @an9, giefe e9 auf ba9 Cinbremi unb bereite 
baroud eine Sauce, pafftere biefeCbe bnr^, gebe ein Stflcf^n 
Buder baau, (ege bie Jtarftolrofe in bie Stitte, ringd^entm 
bie junge San0 unb giege bie Sauce, nad^bem fle no4 
einige SRinuten auf ber platte gefoc^t ^at, borfiber. 



SDarunter üerßanbcn: ber fSRaaimt bie Slftgel« bie Sä|e 
ntib bad &tkQ\t (^M). 

6* 
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215. 3imgei» m ber (äm^ (Söitfeneiti) mit ^imoueiauce. 

(9fir 8 Vetfoiteit») 

5Ro^bcm bie junge @anS (^önfeflein) rein 0e|>u^t 
wnb rein flewafd^eti ift, iinrb fte tvdä:) a^do^i, bic ©uppc 
boöon abgefcil^t, bann gebe man in eine ÄajjcroHe ein 
etnif^en Seiteii, loffe ein @tü(fd^en 3u(!er gelbltd^ an^ 
laufen; bann nel^nie nton einen (l|Iöffcl SÄel^l bo^u unb 
(offe eö einige äRinuten mit bem ^udtx anlaufen, gebe 
ba5u ben @aft Hon einet Simone unb nod^ ein ^tüd^tn 
Suätt, falae e9 ein loeniü, quirle oOed gut aufammen, 
pQ^int e9 onf bie jinnge Sanft, toffe e9 Vi @tnnbe anf« 
b>4^ni <ft fobann sut Xdfet 

216. 3^gt0 lu»n 2>ei: ®int« (^rntfeflein) mit äiei^. 

(8füt 8 ^erfoncn.) 

SHc iunge @anö mirb rein ge^u^t unb gemafc^en, 
in Heine ©tüdf^en gel^arft unb in einen %op^ mit etwa« 
6ala l^alb toeiä) gefod^t, man fügt fobann l^inau 280 g (2 dkg) . 
gebrül^ten unb l^ietauf in faltem Saffer gemafij^en ^ci^, 
laffe ii^ bamit mi^ bfinften unb gebe ed ham ^ux SofeL 

217. Sunge ^ü^nd^en. 

SRan pni^t unb mafd|e ein ^ül^nd^en tein, madfre bor* 
ond 4 Seile, gebe ein Stflcfd^en Ivetten tu eine Aofferone, 
lege buS ^ül^nd^en l^inein unb giege % Stihü (Vis 0 
^letfd^fup^e botouf unb laffe felbeS V4 ^tunbe unter einer 
Gtürse bünfken. hierauf fo^t man fd^öne ©t)argel, nad^« 
bem man fle c^epu^t, einige ÜÄinuten in ©al5n)affer, (cge fie 
auf ein Sieb 311111 ^Ibtroduen, mad^e ein tt)enig l}elle3 (Sin* 
brenn, gtcfjc barauf ein ineuig ®ub üom (E;)aigel, ein 
ttjeuig 6ub uum »ipül^nd^en, rüljre bao (5inbrenn mit bem 
(Buh gut unb laffe e0 einige SDlinuten auffod^en, rid^te bog 
|)ül^n(|en aierlid^ auf einer (Sd^üffel, lege ben ©pargcl 
l^erum unb gte^e bie @ouce borüber. SBiE man e0 fü| ^aben, 
* fo gebe mau ein ^tücfd^en 3ucter ba^u. 
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218. (Qaiib«S»ib m tteb^ulii. 

Oftv 2 $evfo]teit.). 

SHe Sflebl^ü^ner (rituell gefd|Iad^tet) metben gebünftet, 
xinb fobalb ftc mx6) flnb, in 4 %eih gefd^nitten. S)er 
©oft mxh mit etiuae (Sinbreun 5ur bicfcn Sauce gemad|t, 
cttoad 2Jlabciratt)ein baju gegeben, unter tmmern)ä|renbem 
Sftül^rcn »erben beiläufig 3 Sßlati ©elatine baju gegeben. 
Sobolb ed etn)a0 audgefüblt ift unb bte @auce |übf(^ 
bi(f tt)ttb, toud^e man bie 33rüfte unb beulen ber 
Sflebl^ül^ner in bie (Sauce, lege biefelben auf eine 2(n* 
tid^tft^üffel, laffe fle xe^t lalt mxhtn, unb garniere {ie 
mit ^fpil. 

219. Stt}fwmt 

toerben nut mit ©andfett, ein menig @al§ unb SBoffex in 
bet tt&l|ve a^fiefett 

220. Keiiiimner (aefooten). 

5fla(J^bem bie jungen ^lebl^ül^ner (1 JRebl^ul^n für 
1 ?)erfon) rituell gef(|ta§tet ftnb, lö|t man fte 24 (Stunben 
in ben gcbern liegen, bann merben fie rein abgerupft, rein 
audgenommen unb fel^r gut gemafd^en, gut eingefallen unb 
nneber 24 (Stunben in ©ala liegen gelaffen, bann fpicft 
man flc, legt fle in eine ^affcroHc unb rennet ouf 1 ^aat 
JHebl&ül^net 80 g (8 S)cfa) guteS ©anöfetten, gibt fic in 
bie ffUlfyct unb lä^t fie unter öfterem Segiegen fd^ön gelb 
braten. S)a}n gibt man aSeinttont, toü^t» folgenbet 
Sri auberettet ikh: SRon fd^neibet bon einem ftraui» 
f^&üpcl (Xttaxäopf) oQe Stengel forgfölttg ab, fdgneibet 
baSfttant auf bfinne 9htbeln, gibt in eine ftofferoSe einen 
(S^lbffel gute? Sandfett. ld|t e9 auf ber platte a^tgel^en, 
gibt ba9 gefd^nittene ftraut l^inein, falat ed nnb (ft|t eB 
Va ©tunbc augebedPt bünften. ©obalb boö ^raut toeid^ ifi, 
mxh eö mit ein »enig SJJel^l abgeftäubt, ple^t lömmt 
l [Rufter 5lugbrud}, üon 1—2 Simonen ©oft, foEtc 
bad firaut nid^t genug fauer fein, !ann man bi^c^en 
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(Sff ig bo^u ncl^mcn, 70 g (7 dkg) gefto^nen Bucfec, unb lögt 
cd bann nod^ Vt ^^nbe bflnften. 

SSI. fteiP^ner (gebömpft). 

9Ran gebe au einem $oa¥ feIbftk)erftönbUc^ rituell 
gef^&i^teten Sflebl^ül^nern gf^en, Zl^mian, Lorbeerblätter, 
ami^en 53feffer, Sngtucr, S^leugewüra unb Btttonenfd^alc^ 
bc^tt bie Sebet unb W&gen, fomie ^ül^nerleber unb ^ögen, 
in (Smangetnno lebetet ein &M j(aIbF(eifd|, loffe el 
brtanlidft biinften, gie^e nun 6u))|>e nnb Sjfig boron unb 
laffe ed anfto^^ Sionn l^de man bie Sebem nnb aRägeti , 
mtt gtfinet $etetfUte, ^o^^em nnb Stmonefii^le fein, fei^e 
Me übrige ^auce, brenne fle ein mentg ein, gebe bad 
©el^atfte l^incin unb laffe ed fertig fo^cn. S)o0 gie|e 
auf bie Sieb^üljner. 

222. UtW^m mi e^an^iignaM. 

@clbftDerftänbli(5 rituell gefdjlad^tcte JKeb^ü^ner 
»erben tote jebeö anbcre ®cf(fl(^el öorgerid^tet, bann mit 
SÄel^l beftäubt, in eine etiDQö tiefere Bratpfanne getegt 
unb borin Quf hzxhm (Seiten (jolbgelb gebraten. S)ann 
gibt mon fnfcf)e ober etn{^cniad)tc (J§am|)ignon0 barauf, 
gicfit fcitiDörtt} bie 33rü]^e bei Icl^teren ^min unb löfet baö 
fean^e auf gelinbem ^ctier bötttpfen. 5£)ic rec^t bid ein« 
gelobe Sauce n>irb über bie ^ü^ner gegoffen. 

S)te (5nte nnxb gebiinftet, bann ^^eterfilie, gelbe 
8tüben, i^ou jebem (^etoürj etU)aS, 3ittonen|(]^le, ein n^entg 
Sl^mian unb ^anbeln, menn bie (Snte balb loeid^ ift, 
i^ningefügt ; Iiieranf (äffe tnon ein paar fci^tüarae ^irf^en, 
ein Mnig @ffig fo^n, paffiere ed burc^, ftäube t% mit 
ein tt»enig ein, gie^e Sein unb Bi^onenfiift nnb 
gcte Bu^ft^ l^iiP unb lajfe bieig lod^en. 

Snaben aiib Kebl^Ül^net metben auf eben Me« 
felbe Seife anbeipcltet 
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224. ^ä^mqc ßntc (anbete ilrt). 

S)i€ Snte toixh ^fibfd| f>tam gebraten, ein wenig 
gelüfteter 3nfet, etMl ^oQetfula, (S^tg, Suppe, gonaeS 
€ktt>fiTa, @al6ei, Soxbeeinfttter genommen, alM boS ftbn bie 
iSnte gegoffen, nnr borf ed nic^t an faner fein, bagegen 

l^übfdg fd^toata* 

225. @tetrtfd|er äapauucr. 

(Silr 4 $erfoneiu) 

5iac^bem ber Äa;)auncr rein gepult tft, voirb et mit 
©al^ fomot)! non innen aU oiid) uoii au^en eingerieben, 
gefpeilert unb in eine ÄajieiüHe mit «Sd^mala hineingelegt, 
mit bem SRücfeu uaä^ aufttjärtä, etu?ai^ SBajfet baran ge» 
gofjen, ^ugtbecft unb in btc SHöl^te geftellt; nac^ einer 
@tnnbe wirb ber ^cdPel abgenommen, ber .^opoun umge» 
bre^t unb fd)ön golbgeib gebraten. 33i>itb ebenfo tran(^^iert 
mte gofau unb mit ber Sauce (b. t. bod tKM Mn htm 
£opaun bilbet) ^\ix ^fel gegeben. 

22e. s:anbcn«@i(tte. 

(3ftr 10 $erfonctt.) 

6 $aar ^nben loerben rein gepn^, Vt ^ itnIM« 
leber, % kg 9linb8ntarl, atteilei Srünaeng, 1 Sorieer« 
Blatt, ein Stfidd^en SEi^^nrian, etniaS Stodmarin, bie SifyiU 
iion einer 3itrone, 3 Sac^ffolberbeeren baau gegeben, ^ied 
aOe9 loirb mit etmaS über V4 l ^tfig nnb etioae mel^r 
tt)te Vt ^ <Suppe gut aufgefod^t. 2)onn toirb bieg aHed 
gnt bui'(i§gefcil)t nnb über bie Stauben gegoffen, nad^bem 
ptior bie ißrüfte ber Stauben ge[pictt mürben. S)aö ©auae 
lüirb 24 S tu üben ftel^en gelajfen. Sobann lägt man e« 
auf!oö&en, nimmt bie Stauben au8 bem @aft, Ibft bie 
S3rü|te öon benfelben oh, baS ©erippc toirb in einem 
SDIlörJer fein geftuf^en iiub mit bem (Saft burd§ ein Sieb 
pafpert. .hierauf iiuib bie bnr(^paffierte ?ORa]|a mit 1 ßbffei 
gutem, gellem Simbrenn, ctmaS rae^r luie ^ rotem 
SBBein unb etioad 3itronenfafi auf ber platte unter fort« 
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tDöl^Tcnbem JRü^ren gut öerfod^t. S)a0 @alme fommt auf 
bic 5Inrid&tfc^üffe(, jebod^ nid^t frül^er, bet)or e0 Xtfd^c 
fommt, unb barf eö nid^t flüffiger fein, tote ein getoöl^na 
li^c0 ^afd^ee. [Ringsherum fommen bic 2^au6enbrüfte, nad§5 
beut felbe auDot ioei^ gebänftet tuutben, bod§ mug aUed 
iDonn fein; bann loitb e8 mit ^oltoionbe garnieti| mtb 
Tof^ au Xif^e aufgettogen. 

227. Srut^atin geffiUt mit Xi&^tln. 

!Rad^bem aHc0 Snnere beö S^tutl^al^nS l^erauögenommcn 
ttmtbe, toitb er geioafd^en unb t)on innen unb au^en ge« 
falaen. S)ann mal^lt mon 1 kg purgierten (getrieberten) 
ftQlb8f(^IegeI unb pafjiert ed mit 2 getoeid^ten ©emmein 
bur^g ^aorfieb, gebe in biefe 5Dflaffe 3 gan^c rol^e 
(Sicr, ein ©tütf ©anöfett, ettt)a0 80(3, Sitronenfd^ale, 
ein tocnig Sßlüi, in ©Reiben gef(^ntttene, geräud^erte SfiinbS^ 
|unge unb julejt einige 5S:TüffeIn. Otül^re aHeg bag gut 
tatd^einanber, öerftopfe bie Öffnung be8 Äropfeö mit 
einem großen Srbäpfel, fütte iej^t bie SJlajfe in bie $aut 
bed ftvopfed, nä)^ ed oben au, lege ben ^rutl^al^n in eine 
9)fanne, falje il^n, gebe ein ©tüdP ©anöfett boau unb loffe 
Vfia goftflelb in bet ftdbte bvaten. 2)ecfelbe mu| {olt ouf 
C^^etben ttond^ett toctbeit. 

228. Ütetjogene ^emie. 

(9tr 4 Verfoneii.) 

SMe $enne mirb weic^ gefod^t, in 33iertel geteilt, 
1 @i, SJie^l unb ©atj, gut jerfd^Iogen, bie $enne barin 
tingetouc^t unb in ^ei^em Sd^malj gebatfen. 6ie lann 
fonod^ mit Stt\& ober (irbfen garniert merben. 

Ungarifi|e« {^it|tt mit Sumoteii (f aitUc«i)ifcltt). 

Oton nel^e 8 junge ^ül^ner, falae fie unb gebe fle 
in eine i^afferoUe %um Säinßen, fentet mafd^ man 8 
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tabicsa^fct, jcrfc^neibe fic unb fot^e fic mit etwa« fettei 
Cuppe, laffe ettöag OJ^el^I mit %ttt gelb anlaufen, tül^re 
es unter bte Tomaten (9)arQbie0äpfeI), füHe ^teifd^brü^e 
no($, gebe 3u^er bap, la^t (angforn fo^en, bi0 bie 
^ü^ner gat finb, feilte man bie ^otabieSfauce boiflber, 
laffe fic fo lange lo^en btt bie €attce lUfyttot i% 

2ao. Ungarif^e^ ^o^rifaifttt^n. 

(gfir 1 ^erfon.) 

^lan teile ein ^ul)ii in gleiche ^tücfe, faljc biefe, 
f^neibe eine ^mtbd fein unb bünfte fic in einer ^affe» 
ti^ in @(i^mal3 9^0^^$» on0 ^ul^n $apri!a, becfe 
c3 laffe e0 unter öfterem ^htffc^üttcln ttjeid^ bünften. 
beftönbe e0 bann mit ettoaB ^el^t, gebe etnmS $letf4brfil^e 
batan nnb laffe ed langfam lod^en. 



231. mtii^ttu. 

Ärtifc^üfen luerbeu gepuijt, baö innere l^er aufgenommen 
unb in ©aljmaffer lucic^ geEoc^t, ^ietauf mit braunen 
6emmcrbröfeln tje]tieut unb mit S3utter abgefi^^motjen. 
^eiii^enbet man fic ,3ur Öteif^gornierung, fo tüecben fie, 
uac^bem fte in @al,3tnaf]er wtiä^ gefod^t |tnb, mit ^^ORe^^I 
beftäubt, in ein aerHopfteö (5! einc^etaiicfit, mit (Semmel* 
bröfeln beftreut unb in @<i^nial^ ((ä^änfefetten) ^eraudge» 
baden. 

232. 9rtifd/oIcu gebadtu. 

Die ^rtif^oten tt^etben, na^bem fie gebatfen ftnb, 
in irtev Zeile gef(3§nttten. ^ietanf mirb ein bfinnec Xto)if • 
icig gemad^t, j[ebe0 Stüd in biefen Sxopftetg getaud|t wäb 
baim in Sntter j^eranSgebaden. 
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233. ^(Ufi^i)Iea (ald (iemüfe ober aU ^arnteruii^ ^uiu 

S^iinb^bratetl). 

Wtm f^nrfbet Me Spieen ber Sttif^bn mit eittcc 
®dftem ab, lo^i fle in SalatDaffer, (etropft fle mit ehoa9 
3teottenfaft, entfernt, nad^bon fte ge!o(3^t flnb, baS 3ot{ge 
i^crauS, gibt pc mit ben 35löttcrn naä^ oben auf eine 

©diüffcl, beftreut fte mit broun geriebener ©eminelbtöfel, 
begiejjt fie mit ^ei^et warmer Butter unb gibt fie jo^leid^ 
jur SafeL 

S)er S3Iumenfol}I loirb rein gepult, in ©runnen* 
rooffer mit ein tucnit] 6qI^ ni(^^t -ju mcic^ gefönt, bic 
JJiofe barf nid)t gerfatten, man bcftvcue ibii mit braunen 
Semmeln unb ((j^mel^e mit brauner iöutter ober aber 
mit Settel! ab. 

285. einmmfo^l (Sarfiot) mit Sittterfaiict. 

S)er ^lumenlol^l (Karfiol) mirb ebenfattd itt @(ü^ 
wa^tx gefod^t, auö einem ©türf frifd^er S3utter unb aniet 
Ööffelti feinet SKel^l mirb in einer Äafferoöe ein mci^eö 
(Hnbrenn gemalt, mit biefem % l (Salamaffer gut Derfod^t, 
eine aRefferf))i||e SIflte, ein menig fein gel^adte ^etetfiUe 
l^inaugefügt nnb ben Slumenlol^l (J^arflol) laffe man 5 
äRinnten ouffod^en. 

236. Wimtuh^i mit C^anbeim 

lüirb ebcnfü üoxbereitet lüie bei ^Uimcufül^l mit SSutter. 
5^lad^bcm man i^n nun au0 bem ©aljmaffer l^eraudl^ebt, 
lä^t man i^n foigfättig buv(3§ ba^ Sieb abtropfen. @inb 
mehrere ^^crfonen, }o mirb lelbftuerftäublid^ inef)r S3Iumen« 
to^i ba^u ncrmenbet. 5}lan ritztet felBen öuf einer Slnrid^tr 
f^üffel fel^r äterli(^ an, mac^t fütgeuben ßi^aubeau ba,;ju: 
ein ©etbel mciger Slsein, 8 ^ihotter, 70 g (7 dkg) 3iufcr, 
ein roenig 3itronenfc§ale, 8tü(f(^en ^iJaniHc miib gut ah-- 
gequirlt, fobann auf ber $taUe unter unauf^drXi<]^ 
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£luitleii gefod^t. S)en S^auheau gibt mati in eine @affette 
famt bent ä9Iunien!o^l £i{d^e* 

237. e«|neii. 

SAneibebol^nen »erben fein gefd^nüten, mit f altem 

SBaffer applanbiert (b. fc. 5 5DRinuten aufgefoc^t unb ba0 
äi^ajjei iDieber abjefei^t), Ijieiauf in V,a l 9flinbo}up|»e, in 
bic man ein Stüä(3^en ©ongfetteu unb eine ^rbfe grofe 
©oba gibt, uieid^ gebünftet; fobalb bie Sül)nen rueic^ finb 
tt)irb ein 6tütf fein gefd^nittene 3tttoncnfd§aIe, ein luenig 
fetteä (Sinbieun, ein ©tücfc^en 3"^^^^, etroaä Sitronenfaft 
i^inaugefücit unb no^ Vj Staube Qebunftct. S)ann gebe man 
mit li:albdloteiettd belegt aux ^feL 

S)er S3raun!ül}( luirb am be[tcii im iDlunote Ütoiiein- 
ber, £c5en;ber uenueubet, man 3tc!)t bie Blätter Don ben 
©teni^eln, mäf^t fie fauber, £üct)t [ie in Sal^tDoffcr toci(^, 
f(J^üttet fie ins ^a4)ierfteb, gie|t etiuag S3xuaiienmajjer 
barübet; to^t fie gut obttopfen, bann nebme man eine feine 
3n)tebel, lajje )elbe fein gcbacft in 100 g (10 dkg) dianö« 
fetten aufjiiiäiiTucn, gebe ba^u einen ö^töffet feineö SJlel^I, 
Til?)re )elbcö auf ber ^platte, big ein gcIbcS C5inbrenn barauB« 
wirb, t)acf e ben Staunt o^l fein, gebe it)n in baß (^inbrcmi hinein, 
Va l gute Slinbgfuppe, 20 g (2 3u(fet, bad nijtige 
@alar nel^me ^ gebratene ßüftanien, xotlö^ rein abge|)u|t 
unb mit 3 !B5ffeI Saffei gut aeidb)^t toerben, gdbe fie bmtt 
in ben ^ol^l unb laffe aHed bad aufammen jehie @tttitbe0«t 
buv^nften. SHefe e^ieife toirb att Oemftft nevimtbet mnb 
idmi mit fdbochsiem ^farn garniert merbeit* 

239. CingfibMiilett 

»erben, na<|bem ^ in einer !o(i^enbeit (pttea Srteif^futilie 
ouffl^Io^t »»rbeQ, au ^fd^ gegeben. 
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240. (txi\tn^mt. 

1 @cibcl gclbc Stbfcn (für 4 ^erfonen) »ctbcn wcid^ 
gcfo^t, burc^ä ^aarfieb pafficrt, in biefc0 ^ürcc mirb 
cttDOÖ gute gleif^fuppc gcßoffen, nad^bem man in bicfc 
etiDQö ^inbrcnn gegeben ^at, taffe man fo baö angegoffenc 
^üree V4 (Stunbe bei gelinbem 5?cuer auffod^en, gebe bann 
nad^ belieben Sutfet unb ^imt barauf unb fd^mel^e ed 
mit Oondfetten ob. 

241. (getribmter ®m§ (®ril$e). 

6 Vorfoneu.) 

SDRan fteHe Va % ®Tte8, bo^u einen Söffe! guteö 
^anöfett, in bte $Rö|re unb laffe i^n fd^ün golbgclb röften, 
Tül^re il^n in ^ !üC^enbeS Söaffer l^inein, la^^c il^n eine 
l^albe ©tunbe gut bur^foc^en, nel^me etwag guteö ®an8* 
fett, fd^neibe Stpiebel l^inein, (äffe fie golbgelb x5ften unb 
fd^mel^e bann bomit ben &ü^» 

242. Sifulen (@4ntibebo|nen). 

SJlan jilpfe bic ©tengel ab, Ujafd^e bie gifolen in 
brei falte Söaffer rein ouS unb laffe bann in einer großen 
Slleine baö Söaffer fel^r gut fo^en unb gebe foöiel ©alj 
hinein, aU ob man SJtei^Ifpeifen fod^en looUte, lege bann 
bie gijülen l^inein, gie^e auf biefelben einen @ub, feilte fle 
hux&) ein gro^e^ ©ieb, ftedfe fobann baS 6ieb in ein @d§aff 
falteö Sßaffer, laffe eS einige 3)linuten barin, gebe atöbann 
bie fjifolen auf ein reinem %ndi) unb laffe fie trorfen mer« 
ben. @obaIb biefed gefd^el^en, gebe man fie reil^entDeife in 
ein ®Ia0 unb brürfe feft ein. 2Jlan laffe ferner guten 
unb ed^ten Sßeinefflg in einem ^opfe eine l^albe Giertet* 
ftunbe fodjen; Icffe il^n bann falt »erben, gie^e il^n übet 
bie gifolen fo lange, bid et barübet gel^t, nel^me ftemfetten, 
f^neibe batmtd Heine Stüde, ^ebe ^e bann in eine j^offe« 
tolle tttib laffe fle fo lootge lod^en, bis bie Stummeln 
btaun finb, gebe bai gfetten übet bie gfifolen ftnger^od^ 
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boxttitf itiib fteOe Mefe an einen irodenen SDtt, bamtt fle 
ni^t f(i§imnilid loecben. Senn man felbe bomt lod^en toiD 
— im Sintet nmt man felbe fxül^ec in to^enbeS Söffet 
^eben vaA einige SRinnten onfbd^en laffen — fd^neibe man 

Pc uttb bünfte fte in l^etfecm ©(ä^malj, gebe Sutfcr, hxi fle 
gcl^üriö fmb, bann gute (Buppe, 

248. ent9^9m (milbig). 
(Ys ^lo fftr 6 ^eijonen.) 

3tt 1 l ^ilä^ QiU man 7 dkg 3u(fcr, 20 ^ (2 dkg) 
frifd^e Butter, auf eine ^^ieffcrfp% (Bal%; rvenn btefcS 
fod^t, tii^rt man V2 ^ guten S)ampfgricg ein, ia^t e§ unter 
immeru)a^renbem ^ül^ren 10 5Kinuten burd^!o(3§en. ©oHte 
bet ®rtc8 j^u bicf toerben, fo fann man etioaS ©iild^ nac^* 
gie|en. (Slje man ben 0>)rtc§ .^ur S^afcl (^ibt, mirb er mit 
3uäcr unb 3intmt beftxeut, unb mit guter 33uttex, bie 
man l^at braun toetben taffen, gefd^molaen. 3u bet oben 
angegebenen SRenge mirb 30 g (3 dkg) gefto^enex ^udtt 
unb eine 9Refietf|>ite ^ixmt genommen. 

244. (grnne (fobfen. 

S)ie (Srbfen werben, nad^bent fle rein gellaubt (öer* 
lefen) ftnb (b. !). bie murm)tid;iöen ßrbfen, fott)ie Glle5 
nt(^t ba^u ©e^örige bcjeitigt ift), mit einem (Stücfc^eu 
^eti, ©al^, SndtXf ^oha in einer Äajjcrotte \s>ti^ 
gebiinftet. 

245. ®riine (grbfen iaU ^emüfe). 

einen G^Uffel ®an9fetten gibt man in eine itaffe« 
toEe nnb Ifi^t ed mit 40 g (4 Sniler auffd^ftumen, 
nel^me Ys 2 junge grüne Grbfen, gebe fle au bem fetten 
nnb S^iex m bie ftafferoOe, laffe ed augebettt 20 SRinnten 
bünften, ftäube e8 mit ein mentg ^tf^l ein, ne^me einen 
GJtöffel Sxippt ha^u, Sal^ uad^ ^ebaif, unb gebe e0 mit 
SBiener oc^ni^eln garniert au ii|c^e. 



Digitized by Google 



94 



246. ^irfcörci (milcljiö). 

Vs ^ ^^^^ geflaubt, teiu getoaf^eit, nnb 
mit 1 l SJlild^ att(l«f^Ö*- bic ^irfe ^L, Stunbe 

gcfo(i&t l^t, man 70 (7 dkg) »uttet, Vf ÄaffecIöffcC 
@al) baau, lö^t bte ^iife meicft fo^eu, uttb Deifft^ mit 
betfelben xait bei bem 9Uid. 

247. fiorftef (Slinrnfo^l) 

tt)itb, nac^bcm et in <SQl3tt)Qffer gctoc^t loirb, in eine tiefe 
Sd^üffel gegeben unb bann mit $armefan!öfe beftteut. 
@^nee tottb gefd^logett, mit S)otter üermtfd^t, bamit ber 
Karfiol b(^4<n unb gebadcn bid tx bxautt toitb. 

848. Aafottm.*) 

j^örotten »erben rein gepult, in bünne Streifen ge* 
fd)ntttcn, mit ein mentg ©al^ unb ^wdti ^Vi%t\t^i unb lueic^ 
gebünftet, ein «8tüdc^en gett toirb bop gegeben, mit ein 
loenig ^Dlei^l beftäubt uitb eine Eut^e ^t\i m)4 bünften 
gelaffen. 

249. lätmm nU (fccbfcn. 

Die jtttTotten merben in 4e(fige, erbfettgto^e SBürfelit 

gefd^nitten, in eine ÄafjeroHe mit menig ©ol^, fetten unb 
3ucfer lücid) gebünftet, bann mcrben frijc^e grüne (5rb[en, 
ein 6tücfcf)cn Si^^'fc^ tt)etd^ gebünftet, bcibe§, nac!)bem eö 
loeidö ift, äufammen gemifd^t, ein fetteö (äinbrenu mit etnui^i 
Söaffer t)on ben Karotten re^t gut abgetrieben, bann auf^ 
@emüfe gegeben; aUeS la{{e man no^ einige ^JOiitnuten 
aufbeben. 

250. ffottoffel mit (Etniceimfaitct 

Kartoffel toexben gef(|Slt unb rein gemafi^en, Ijierauf 
fe^e man ftc ju in einem Stupfe, gebe @ala J)inau, etit 
bi|djen Hümmel unb laffe fte ^)a(bmeid^ fo^en. J^ernad^ 
fei^e man baö Bajjer ab, nel^me einige ßöffel guten (Sin* 
brennt, quirle ed mit biefem Saffer gut ab, gte|e e9 

*) i»etne, gelbe mm. 
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l^ietouf tolAtt Qitf hit Stbfipfel, Ia|fe fle bamit no^ V4 
Gtenbe b(|eR unb gebe aule^t ein toetü^ fein ge^aAe 
gtüne ^etetfUie ha^vu 

251. lhiftoffete:roi|]tette«. 

©ro^e Kartoffel werben famt bcr SdiaTe in ©a!,^* 
ujajjjer luetc^ qtto6)i, bann la]]e man jie auälü^len, fc^ncibc 
fle in @c^eiben, tauche fie in ^^Stci^l ein, ma^e einen %xop^^ 
itxq, baHiete biefetben in ben ^ofifteig ein nnb bade 
itt i^t^em @(|mQla. £iefelben ttperben $um SUifc^gantieYeii 
üeraenbet. 

252. fiattoftetSiOfiitCtte« (anbere m). 

3u betn Btoeit tocrben ftartoffel gefod^t, buTd| ein 
t>affiert, fobonn gefnetet, mit SÄel^t unb 6i unb in 

^»erafonn geformt, ivk 6c^iü^el baliiert unb in getten 

^erau^gebacfen. 

253. Äartoffel^Croquette« (anbete Slrt). 

3it üaffer unb @al3 gefod^te ^artoffcfü ererben butdb 
ein Sieb gerül^rt, unb je na(|bem man jie ßeifc^ig ober 
milt^ig l^aben )Dill, mit Setteii ober Butter gemif(|t, mit 
@ala unb Pfeffer untemengt, bonn itt (5i uttb geriebene 
Semtnel geioäI)t unb itt bev Pfanne gebrätelt. Sie toerben 
mit einer (Stornierung t>on ^eterfUie )u Sifd^ gegeben. 

254. flartofff(«Ptee. 

Kartoffel U)erbni rccf)t tpeid) (^efoctit, bonn burd^*Ä 
^aorfieb pafficrt, cinicje iibffet fette g-lei|d)fiippe ^injugegoffen, 
einige gan^e (&ier Ijiuetngefc^lagen unb aUed gut Deriü^rt; 
l^ierauf i^acfe man eine 3u)iebel gana fein, fteEe fie mit 
einem ©tücf^en ^anSfett auf bie platte, Ifi^e fie golbgclb 
»erben unb fcbmelae bad $üree bomit ab. 

255. 6aitof(eI|iA]te faacr. 

Sn einem S^opf vertreibt man bie Äarioffeln, gicy 
(Sffig baran, gibt Buc^^i^r Bimmt etwad Letten unb 0ett 
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bo^u unb nad^bem man aUed burc^cinanber gecül^ct 
lä^ num bie äRa|{e no^maU bucd^toci^en. 

S56. ftttrtoflelti f 0^ getnrtci. 

^Stan gebe biefem 3^^tf<^ abgcf^&Ite Heine Star* 
toffeln in eine itoffcrolle wtt $5ctt, beftreue fle mit (Sal§ 
unb betfc bie ^afferoEC/ meldte fld^ auf ber l^eifeen £)fen* 
platte ober in bet l^etgen ^R'ö^u befinbet, au. @obaIb bie 
^attoffeln auf einet Seite gebraten finb, fel^tt man {ie 
um unb U|t fle meitet (taten, b{0 fie tdtli^ btaun flnb. 

257. ^Di^Uabi (Dbcrcttbc). 

Sie itol^ltabt »etben abgefd^ält, in bünne Scheiben 

Sf^nitten mit einem Stild^en gfetten augefe^t, ein meirig 
a^et batauf gegoffen unb gebünftet, menn fie mei^ {tnb, 
fügt man ein menig ®at§, etwas mel^t 3udet l^in^u, be^ 
ftäubt fie mit ein wenig SJlcl&l unb lägt fle noc^ ein wenig 
auf{oc^en. 

258. ftrantmärftcln. 

(dnui 9(ciMflAtiiieren.) 

Wtarx Ijaäe einen ÄrouÜopf ffcin, lajfe bag :^raut auf 
Jetten tDeic^ bfinften, falje eö unb imirjc c§ mit ge[tof^encm 
Pfeffer, ^^aä) bem Kodjen Taffc mau baö ^raut au^fü^Icn 
fcä^lagc ein ober ^wei i^iex brcin, gebe baju einen £öffel 
tioU guter $efe, unb fo Diel Wtc% aU ^u einem guten 
Seige uDtig ift, rü^re ed ab, aiUitt ed auf einem 9lube^ 
brctt rcc^t burd^; fobann mad^e man batauf fingerbicfe 
Sßütfte, loffe auf einer S3ratpfonne Jetten jcrgel^eu, {(^(id^tc 
batauf bie dürfte fd^bn tmpp aneinanber, beftret^e fie 
oben mit Jett, laffe fle ein menig aufgellen, fobann in bet 
Kdl^te oben unb unten f^ön getblid^ baden. 

259. Sinfcn))ürce. 

Stufen metben gellaubt, gut getDafd^en, mit weid^em 
äBaffet a^d^f^^^ ^t^^ S^otebel mirb fel^t fein gef^nitten 
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unb mitgcfod^t. Scim fie mci(f) finb, ntf)mc man ctioad 
©irup, ettuag ^Pfeffcr!u^cn, ein loeiüg Sola, ein (Stücfc^cit 
3ucfcr, ein menig 3imt, ein wenig 3ittouenfd^oIc, etroa» 
@fftg, quirle aUeö ba3 sufammen gut ab unb gic&e c0 über 
bte ßtnfen, laffe bic fiinfcn pax SKtnnten bamit auff oc^en, fclbc 
bücfen jeboii^ nid&t an faucr unb ni(i^t ju filfj fein unb 
bamt gebe man ftc mit ^xidtt unb Bintt 3Ut Slafel. %ttd^ 
{5nneit btefclbett blog mei^ ge!o(]^i toerben utib mit gf^tten 
unb braunen in gfetten gebatfenen 3u»t(beln gefd^molaen 
iDtrbfn* 

260. Sinfen^f^ibce. 

3tt SSSaffet unb Satj loflc man mit S^icbeln unb 
Äorotten bie ßinfcu gut hy^tn unb rü^rc ollcö ba§ bur^ 
ein Sieb, «hierauf fteHe man bad $üree abermals auf baft 
Setter, füge fle na^bem man eS mitd^ig l^aben min, Sutter, 
mogegen menn fleif^ $Ieif#rü^e ^inau nnb rt^te e0 mit 
einer Otornierung non Srotrinbe an. 

201. 9)te(ang€ (St^uUO mi ©ondfltifc^. 

grür fi ^erfonen nel^me man 2 Sandteulen, lojfe 
biefe ein menig met^ Io(|en, bamit laffe man 280 g 
(28 dkg) fetted 9Hnbftetf4 mitfoc^en, % l grobe (Srbfen 
werben* f rül^cr fcparat l^alb loetd^ ge!o(j^t ; bann mtf^c man 
mit bicfcn '/.. % f^önc ^llittclgräupd^en, f(j§ütte bie Suppe 
mit ben (^an?fcn(cn unb bem gteifcl)c barauf, lofte eö, ot? 
c3 genug gefallen i\i unb laffe cö, gut |ugcbecft, in einer 
9t5]^re 2 @tuuben gut bui;c^to(^eu unb gebe ed fobanu 
aur 2:afel. 

^nftatt Srbfen £anu mau au(^ ^oi^neu, anftatt @röup« 
^eu Sfteid nehmen. 

262. Stfil 

äieid wirb mit lo^enbem ü^affer ^ebrü^t, mit faltem 
Solfer überwafc^cn, man nimmt au emem Va ^ ^'^«i* 
einen (5|l5ffel guted O^andfett, wenig @ala, 2 Deibel Gaffer, 
becft il^n au unb Ugt il^n in ber 9t5^re 1 6tunbe bfinflett. 
unb gibt i^n bann aum Kinbfleif^. 

7 
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263. m§ m 

V« ^9 ^wtcr SReiS (für 6 ^J)crfonen) \v\xh bxdmal 
gcbrüj^t unb bann in f altem SBaffcr gcioafdöcn, fobann lafet 
moTi ifyi mit 1 l guter SDRildö, 70 g (7 t/A;^) t3utcr frtf(^cr 
S3utter, einer ^^rifc 80(5 1 Stunbc fod^cn, aber nii^t bei 
ftarfcr ^i^e, tDeif fünft bcx 5lci3 anbrennen fonnte. ^uc^ 
|ier fann man, mcnn bcr 3te{6 btcf merbe« foHte, Wii^ 
Itt^e^en. man ben fRetI ^ur >lafel gibt, mtrb berfelbe 
tßk bet ®ned mit S^dti unb Bimt beftceut unb mit 
(raunet Suttev gefd^mol^cn* 

264. Kei« mit tbffnoi. 

3tt 2 i Boffcr Qcb! man 400—500 ^ (40—50 dkg} 
gut gctoof^'enen IHeid, gebe cUvaB Bal^, 9ett unb Sitconot« 
f^e l^cgu nnb loffe ea gar fod^en, bann oenmfd^e num 
ü^n mit ungef&^t 200 g (20 <%} 0toftnen unb etiooft 
Set|metn unb unter fortmfi|renbem Stühren (äffe man baft 
Sause liiet^ fo^en. 

265. Sicii^tfeife* 

% % (für 10 9)etfonen) njirb gebrüllt un^ 
^iit au5getDa|'d}cn, unb nacfi Sugabe eineä fiöffcli guten 
©auofctteö unb ctiuaS Sa^ in iBoffer lüctcft gefodjt, büc^ 
fo, ba| bic 2Jlajje feft wtc ju einem ^^luflaufe i|t. S)ann 
nimmt mon cö tjott ber platte, f dalägt 6 roT)e ^ibutter 
l^inetn, unb gibt fo öiel Sncfer baju, biö eö genug ]ü| ift, 
ttiotjon man fic^ burd^ Soften überzeugt. 3n eine gut mit 
©^malj auögef^mterte Pfanne nrnh eine ^d}\ä)te dicxB 
gegeben, hierauf tvixh ivic bei einem Strubel eine "^ülle 
öon 'ilpfel)a)nitten, getlaubte Otofinen, gcfc^nittene aRanbeln,. 
3ucfer, Bintt unb bie !letn gefc^nittene <Scl^a(e t)on einer 
3itrone gelegt, biefelbe mit (B^mai^ betropft, ba§ ©anae 
ttJttb mit bem reftlid^en SRei0 bebeift unb fobann (Stunbe 
Bacfen gekffen. S)aräber ftretf|t man imm re(|t fe^en 
®(i|nee tnm ^imetB, su bem man 150 g dkg) geftdbtett 
3ucnt gemlf^ l^t, tmb Efifit eis tmd^ tinmal bacfen, bottli 
urfrb H loufifam aud bet 9f<nme l^audgefä^nttten. 
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366. Kd6f|irife. 

(5ui\.ben ©ontmcr«) 

V4 ^9 feinftc» [Reis (für 4 g>etfoncn) tsAxh rein gc» 
llaubt ttttb gcn)af(3^cn. 2)cr Saft öon 2 3«*töncn, ein ®Ia0 
fltttet )od|et Sein, etwad äBaffer mxxh mtf ben IRetd ge* 
gAat, bett tnnn (|uenen <Aet ni^t lo^ttt tSti, 'boö^ mn^ 
b€t SleU mit Neiben. Z)ann toitb mit betitfelbett ein 6Ia8 
9RiiTQ9qutno^ bet @aft r>on 2 9>onieranaen, iO jr (4 
toeifeer 5lfpil, *«t in 8Bein dufgÄöfl ttutbc, % % geflÄtet 
3u(fer pt tjcrtül^tt Slut!^ fonn man eine $rrfe @ola boau 
geben, ^tne bledberrte ^ran^form mitb fo Wenig aU möo^liä^ 
üuö^efcfimtert, ber ffiei^ icc^r ftft l^ineiiigegeben uub 
ßiö geftellt. SßiÖ man e0 au Kif^e geben, luirb e^ 
ouf eine ?lnr{d)tfdf)üjiel geftürat, unb gibt in ben in bet 
SKitte befiiiblirf)en leeren SRaum fd^öne, gute, g^ttaubte 
(Srbbeeren, bie gana btd mit ^niti beftäubt fein müjjen. 

267. ©anerfroiit (Saoeifo^O ^tiii An (Elauiiagita* 

SBei^eö Äraut tnirb fein gef^^nitteu, iu eine ^affe« 
rotte gegeben, baju ein bi§d)en ©anöfetten unb ein wenig 
©ala, lafje felbeS V-i ^tnnbe unter einer ^für^e auf ber 
platte bünjten. S)ann ne^me manentiucber meinen Sein 
ober auc^ (i^anqjogtter, ouf ein ^rautt^äu^el '/a ^1 9^^6^ 
il^n auf bad ßraut unb kfje ed toei^ bünjten. (Stüad^en 
Bttcfer kffe man gelb anlaufen, gie^e ein tDcnig fetite 
9linb0fuppe auf ben 3^^^^, ftäube ba8 Äraut mit bem 
SRel^l ab, gie^ ben gebröunten Sudet ouf bad j^raut unb 
laffe aHed a^^f^^iue^ V4 ®tiinbe bfliiften. ffllan gebe biefe 
Xtt bed IttmM aum SSSilbbtet afö : Stebl^ul^n, Saf<tnen tt. 
tu 2:ifd&e. 

2C8. gd^wauitue. 

f<|tittt^e €(9lbaiNWe toerbtti In dnl Kaff^tofie, WtiR ilki 
6ttff Sttttet dtrteffett ttrftb, gegeben. Sa^u gibt tftmi 6«% 
gelbacfle j^üne ^e^t^Ilt, tin ^^^tx, ®aft Mit 

einer Biniüue. Sitte« bad tnirb ttitidl ge^nft^t^ mit ttis 

7* 
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lücuig Siittcrfauce uo^ uermeiicjt imb mit 2—3 ro^eu 
2)ottern (egiect unb aufgetragen. S)tefe 8))eife ift fel^t gut 
au »qdfif^. 

SORan pu^c bcu ©porget uub binbc einige Stengel 
mit einem ©tiläd^en 3^üirn jufammen, fo^e i^n in Sal.^* 
njaffcr, gebe aber aä)t, ba§ er beim ^tnauönei^men nid^t 
3ufammenbri(^^t, bann mad^e man ein tücntg njeifte^ 6tus 
brenn, gebe in ein bigd^en uon biefem (Spargeüoojjer ein 
©türfd^cn Swrfer, eine SKefjerfpt^e Stüte, quirle biefeö gut 
ab unb nad^bem bet (Spargel ^tertid^ auf einer <Sd§üffei 
gelegt ift, giege man bie @aiice batübet. So anbereitetet 
Spatgel 106* <>w beften an jungen s^ü^nä)tn, junge 
@aud unb ^olbdbraten Dertoenben. 6d werben n&mltd^ biefe 
Sotten meid^ gebünftet unb mit beut @))atgel tingdl^tum 
Der^iett unb bte Sauce batübet gegoffen. 

370. Spargel mit Sntter. 

Spargel mirb ebenfo luie bev tiorige aufammcngc' 
bunben, jebod^ im SalatDaffer nid^t fo tt)ei(| gefoc^t, man 
laffe il^n auf einem Siebe abtropfen, ber 3*^^^n toirb lang* 
fam l^crabgenommen, ber Spargel fdjön aietlic^ auf eine 
Sd^üffct gele(^, fo bafe bie ^ijpfe atter in ber Glitte jn* 
fommenlommen unb bie Stengel na$ äugen; l^ierauf nel)me 
mau braune Semmelbtöfcl, beftreue bie ^öpfe bamit uub 
übergieße fie mit btaunet Snttet. S)iefe Speife mn| glei^ 
au|Sif4!(e gegeben metben. 

1371. Spargel gebad». 

^JJtan fd^ncibc oom Sporgel bie unteren (£nben ab, 
laffe i^n in fo^enbem SBaffer einige SJlale übermaHeu, 
ne^me il^n aus bem Gaffer, trotfne i^u unb binbe il^n au 
Sünbeln Don 4 btd 5 Stüdf auf<><nmen. 9ta^]^ bereite 
man aud ^el^l unb l^ineingef(]^lagenem 6t einen Setg, 
taud^e bie Spatgelbünbel in benfelben nnb laffe fie in 
]^ei|em Otiten ober iButter, je nod^bem man fie fleif^ig 
obet mil(|ig l^en vM, gelbbtaun baden. 
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^\>inat mxh rein gerupft, öou qüch ©tciigcln befreit 
uub einige SJlal im falten Sa(|er gctuofd^cn. Unterbcö tüirb 
eine ^afferoHe mit ^rnnnentoajjer auf bie platte gcftcllt, 
Salj unb crbfcngro^ ©oba l^inein gegeben ; bann lojfe man 
ben @:pinot m\6) fod^en, fei^e il^n ob, loeid^e eine ^Runb* 
fcmmct in Gaffer ein, :^)afftere bcn @J)inat mit bcr (Semmel 
bur^ ein ^aarfieb, l^ierauf mad^e man ein gelbe^ (^inbrenn, 
ncl^me hatm einen @^(i3ffel unb baju ein bt^d^en gute 
8iinb9fu4)))e, ein loenig ^cffev, ebenfotiiel Slüte unb ttenn 
aDeS gut imlo^t ift, gebe mau ben Sf^inat l^inein, Ia|fe 
aHed dnige SDHnnten attfto(|en, f daläge ein tolfted 2)otter 
l^indn unb gebe i^u bann aut S:afel, a\x^ tarn man einige 
Gebetet ma^en unb ben 6|)tnat bandt nevttaren« 

|273. SDcItokocr Mhäitiu 

SHefe ÄÜb^en, rein gepnjjt, lojfc man V« Stunbe 
in faltem Söojfer liegen unb I)ieranf in toct^cm SBaffet 
bünften, nel)me l)in3u 1 (Stüdi^^eu ©anefctt, ein menig ^al^, 
etioaß 3u(fcr unb lucnn fic meid) finb, ftänbc man pe mit 
ettDOß 931el)l an, fd^üttle bicfc ©peife burchcinouber unb 
laffe felbe no^ einige Sftiuuten büu[ten. S)ann gebe mau 
fie jut S^afel. 



VII. Matt. 



«74. SßIumcnIoIj^(tQrriol'')SaIat.] 

eiumenlol^I (^axfiol) toirb rein ge|)utt, tu 6ala« 
iDoffer nidftt au »ei^ getobt, man l^e tl^n ou9 bem SSaffet 
uub laffe t^n abtropfen, mad^e je^t mit 2 tol^n Sottem, 
ein loenig $ri)Uence¥«£)I, ein bi^d^en ©fftg, ein menig Pfeffer, 
Sal) eine 9M Sta^onnoife, fd^neibe ben Sbtmenlol^I in 
Keine 9^59d^en, lege fxc auf eine @d^ü{fel unb begie|e jie 
mit bicfer @ouce. 
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275. Soinco^^alat. 

^an mfm^ iung^ ^o^^en, atel^e üon eivet ®eite bie 
%a\txn herunter, \6^nt\bt ani^ iion beiben (Snben bie @))t^n 

ab, iit\)m ein lueniß Stunnemoolfcr (Xrin!iDaj)et), ein 
toenig @ol3, eibjengro^ ^üba, lajfc bie. ^o^nen locic^ 
fo^en, feilte bie ^oI)nen ab, giege meinen. SBeii^^jtig bat« 
auf uu^ bejit^ fie mit mi^in ^feffev. 

276. ^dmntuUt\\t»^üM. 

S)te 93*cimneti!te{fe iDirb gut geflaubt, gemafd|en ttii^ 
abgtk«t>ft, nod^ iivkb fte mit fel^t fein gef^iiittetteit 
^T^fti gentif^t, etiMil gtfa%en unib im Öbvigen )»ie fcktc 

277. Snbtoien^@(iIflL 

3Wan fd^neibe bie grünen SJIätter rinö^^efum ab, bie 
gelben lpafc^)e mon in 53niunentt)affet, lege fie auf eine 
@<^|üffel, fal^e fie, begieße fie mit @[fi(j unb £)l unb gebe 
fie bann ^ifd^e. lami mau ein U)enig S^^f^ ^^i^ 

278. ®eiiiii[e*@alat. 

(Bin^elne Aatotten, Heine 6rbfen, gtfine Srbfen, etmol 
@))argel, jtartojfeln unb entfpreci^enb bie $älfte Mefet 
ftilBen loffe num obTod^en, tropfe biefe @emüfe forgfäUig 
ab unb rid^te ^e, ouf einer ©alatf^üffel getrennt, um ein 
(Biiid 93lumenfül}I berait an, ba^ ba8 ©aii^c eine ftern* 
artige gorm erhält. Über biefen 6olat gie^e mau ffiffl^ 
unb i>l 

279. %mpftU tit9 Vmülm*tkUt 

eingelegten S)fn7abied:^@o(bäpfe{n, bie jeb^^ f^ßü 
fein mflffen, fd^ueibc man fd^öne, b^nne^ ^d^eibcn, lege fte 
aierltc^ auf eine ^aktf^üffel, gebe ba^ Sai^ £)ii 
unb |>fc{fet unb m<^ ein toenig Sudet* 
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280. (SarlciMSaliit 

Sutten metben abgefd^ält, auf bem ®utfenf(^neibet 

in bcn ^eUex gel^obclt, mit einem aweiteit 2^eIIer augebccft 
unb einige SRtnuten ftel^en gelaffen ; ijierauf gie^e man ba3 
SBaffer ob, gebe jebod^ auf bie ©urfen guten SBeineffig, 
ctwaö @a(5, et»a0 ?5feffer unb ein bife^en 2:afcl5(. 2öiH 
man i^a füglid^ ^oben, fo f%e man etU)ad 3u^er l^in^u« 

geringe metben getoafd^n, fobann in frifc^^emSrunnen« 
»Kiffer 1—2 (Stunben liegen gelaffen. Stad^bem man fle 
au8 bemfelben ]^erau0genommen, füi)rt man mit ber 5)ieffei« 
f)>i|e auf beiben leiten bed ^etingd neben bem SHücf en üon 
oben nac^ unten^ ol^ne il^n buxd^fcftneiben unb aijs^t bie 
^mi ob. £ann fd^neibet man bie ftnlecfte Saud^iloiite iDeg, 
itiiiuitt bie Wi^ itxaui, toäfd^t no^mld ben ^ring gut 
Ott« unb, ua#em man bie @xäte bed Südens mü bem 
SRejfet entfernt l^at, fc^netbet man ben gering in Keine 
^eile unb aettreibt bie Wii^ in ^ffig, totl^t über ben 
gering gegoffen toirb. 3^lad^]^er merben ungefd^ältc Kartoffeln 
ge^Hj^t, bann erft gefd^ält unb ge^acft ; andi) S^^^^^^^ ^^^^ 
ben fein ge^acft. hierauf merben eingelegte ©urEeu in 
bünnc ©Reiben gcf^nitten, fotoie au(^ geriebene ober fein 
gel^acfte S3orftorfer ^pUi ba^u genommen. Slßeö baö J^ 
einem bitflid^en Srei wirb mit @fflg, Dl, geftoBcnem '-i^feffer 
unb etiüoö ^udex einer bidüd^en OJlaffe burd^gerü^ct 
unb ber in ber au8 öffig unb bem äHild^ beö $ering0 be* 
ftel^enben glüfrtg^^it, in tt)el^er bie ^eringfÜUfe bemU 
(iegeUf beigefügt unb gut mrii^ri 

2asL gering @iltt (atib«4»Q0. 

2)ie ^eriiig^ ttierben 2 --3 Sage im liSaffer gjelaffen, 
i^re ^it abgeaogen, bie Redten aud il^nen eiiifernt unb 
in fUine Sitüife jerf^nitten. S)tQ 3Rttd^ m ben $eifog«u 
mtrb fobann mit einem ffil^mm ädjfet a^ctri«6en^ inH 
«ffig, £)t unb fdn gefd^eueftSmicMii iievrt^ l^tstttf' 
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iDerben bie ^etinge j^ineingclegt unb mit htx ^aitce gut 

283. $5upeI=(topf=)©aIot. 

fßon fc^önen l^atten ^alatl^öupcl (Salatfdpfeu) Ufe 
man ttngiSl^erutn bie grünen Slötter ab, fc^neibe fte bann 
tu mct £eile, lege felbe in (olted ffia{fcr, laffe {le einige 
SRinuten battn liegen unb gebe fle bann anf etn Sieb sunt 
SbtroAien. SRon loi|e bann einige (Stet \)axi, nc^te ben 
6alat anf einer ©d^üffel an, befprenge t^n mit efftg, £)t 
nnb @al5, fc^öle bie 6iet ob, fd^netbe ebenfaUd jebel 6t 
in 4 Steile unb Der^iere bcii 6alat baniit. 

284. ^ini^ealot 

SDiüu nel)me ein ^irn, loffc cS abficbcn, ^evfi^nctbc 
eft in Heine Sh'icfdieu, ^cbc ba^u i^üpcm, [ein gcljüdtc 
3wicbcl, l^Qit gctocytc 6ier gewiegt, übergieße baö i^axi^c 
niü C^ffig unb £)l unb gebe |)feffcr ba^u. 

285. $ii|)|(n«@alat 

S)cr $öpfcn wirb bi5 ^iim Iiol5igcu :Xeil obj^cbrod^en, 
bann im SBaüer gut i]^ncinii]t, iiacljber tu ©aljiüaffcr 15 
SKinuten gelocht, idiiicll Ijcrauegcnummen, ©fftg baiübcr 
gego^fcu unb jum ^luöfüljlcii c^eftellt, (5^ev föffitj tann mit 
gefod)tem S)üttev je nad^ 33cbaif abgctiiebcii luerbcn). S)q0 
gefüd^te Sßcifee Dom (5t n>irb fein ge^acft, fo and) ge* 
ftofecner ^feff^^v, ©(^nittlauc^ gcfd^nitten, atteö ba3 obenauf 
geftreut unb f^dn garniert & lam aucb i>l bo^u ge» 
geben toerben. 

886. toTfiiiI»(9(nnicnfo(I )@oI«t (onbere «rt). 

JJer Äarpol (Sfiüncnfol^I) »irb audeinanber geppücft 
unb in ©alaiüoffer geSod^t. 9ta(^bem er berart angcrid^tet 
ift, ba^ bie IRd0d}en mä) oben lotnmeni mirb eine aud 
9)feffer, @[ftg unb £)I beftel^enbe ©auce, in loeI<|er einige 
l^rtgetod^te Sier mrfll^ri ^b, barfiber gegoffen. 
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Ungcfd^älte Äortoffcln ujcibcn gcfod^t, ua^l^cr gc* 

)ct)ält, in büiine <Sd^cibcn ßcfd^nittcu, bicfc mit (Bai^ bcftrcut, 
in ßiug gelegt, baiuutcr fein gejcijuittcuc S^^ic^^^^ii» 
©alatöl uub 3^fcffcv gemengt. Söäre bcr (Sffig fd^atf, 
fo faim er mit Sajjev üevbüuut iDcvbcn, moHte mau bcu 
^alai fü^ltdl l^abeti, fu gibt mau fein gcl^adtte ^pfcl unb 
clU)ai» 3ucfer l^iueiii. 

2b8. tartoffcl=@aIat (anbete SUt). 

(Einige fd^5ne, runbe Kartoffeln, bie nid^t loet^ 
gelod^t loexben, f^&Ie man ab unb laffe fie !alt »etben; 
man l^ode nun eine 3u»tebel gana fein, einige Kapern l^ade 
man gleici^faQd rec^t fein, uel)mc Don einem gering ben 
Stüd^en, nad^bem er rein gciuafdgen ift, td^neibe bataul Keine 
CtüdPd^en, mon lonn au^ anbete f^ifd^atten baan nehmen, 
n>tc 3. ä3. Sorbetten, ©arbinen. 2Ran bereite fobann an§ 
iiuci l)aü gcfu erteil £^ütterii, ein menig ßjiuj unb ein wenig 
£)l eine nid^t gar ju bid'e 2Jlal}üunaife, fcf)neibc auö ben 
(Srbäpfeln bünnc (Scf)eiben, lege fie in eine vi>alat'8d)ii^fel, 
fal^e fie, begieße bic (^rbäpfel mit biefer 9)iat)ounaifc, mij^e 
bie S^iJicbeln mit ben gel^acfteu Kapern 5u)ammeu, beftreue 
bamit ben (Satat unb formiere auö bicfcn ^if^Ö^ttungen 
einen SKra\\;\ auf bem (5rbäpfet=Satat. ^an gebe ein UKiiig 
wetzen ^^H^'H^r bavouf, laffe ben Salat eine Stunbc in einem 
füi^len 9taume ftel^eu uub gebe ü^n bann ^nx %a\d, 

289. taitoffeI«@aIat mit ^erins unb (Bnrfeti. 

S)ic ilartüffeln U)cibcn loic 511 bciii gcmöl^nlidjeu 
.^aitDjfel-'Salat jubercit^ieboc^ nidjtfo gefallen uub ber Salat 
gcrabc fü nne biefer bctjanbelt, jeboc^ mit ben in Heine 
&Mc gcfdjnittencu geringen unb i^aldgurffc^eiben gut 
burdg mit einanber Dermifd^t. 

290. ä)ti{eb''$ÜUCiS. 

SRan {od^e in 5 2 guten (Sf ftg 1 25 ^ (1 2V> <%) KnoMoud^, 
ebenfoDiel geftofjenen Sngwer, 70 g (7 dkg) toeifee Senflörnet, 
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60 g (6 dkg) fd^lüaiae §)feffcrförner, 30 g (3 dkg) Sinti, 
12 ©ciDürauclfcn, 2 !(einen ßbffcl ^f^ffev unb V4 ^fl' <SaIa 
unb öcrmifd^c aUeö baö gut mit etnanbcr. äJlau nel^mc nun 
bie ba^u geööngcn ©cmiife olö: ^ol^nen, gelbe [Rüben, 
3tt){ebeln, 33Iumenfo5I, fleine @ur!en, grütie fauerc äpfeC, 
[Rabtcöd^cn @d)aIotteu, (SeEcric unb ?)aprifa, beftrcuc aüed 
bad mit üiel (Bala, loffe fte fu bret S^age fiel^en, tt)ifd§e fie 
06 unb gebe flc in 2)unftgläfer. SQlan übergießt fte fobann 
mit bem öorangefül^Tten ©croürjeffig unb überbiubet bie 
(SUfer mit Slafe. SHe fo gefftOten (SlAfet bema^tt mon 
an einen füllten SM. 

SSL a0|(«0kilat 

9toi]^et *) unb toeiger ^ol^I tuerben, nad^bem man bie 
etften l^arten Blätter t>on il^m entfernt ^at, in a^ei ^älften 
gefd^itten, iebe berfelben mitb in folted Sa^et gikmt^^ 
hi$^ lieber obgefpri^t, ber ^o^t fein gef^nitten ober auf 
beii ^aul^Qbel gel^obelt unb mtt fieben^en Sf^ obtx 
fbd^nben SMjfec obgebtül^ SBütbe ba0 einmalige VXbsüim 
hm Stt^ 1110^ ni^t mi6^ gemacht l^aben, fo loisb H 
tmh^f^oü. aSon lögt il^n nnn in bem $ugebedten @efäge 
nibW^Un, (obann fd^üttet man il^n in einen ©eiltet, ba( 
bie 5Iü|fig!eit rein ablauft. S)ann wirb ber Äo^I mit ©ol^, 
Cffißr unb 3)feffcr jubereitet unb, ipoUte man il^u 
fn^Iid^ i^ahmi au^ S^cfer ba^u gegeben. 

292. ^omeranjcn^Sren (= SßcerreUig). 

3u geriebenem ihren (Steertettig) gebe man Sein« 
cfflg unb Sude« unb f(j|tieibe ^omeranaen unb Sifid(j^en 

Sitrone tt^ürfelfbrmig l^inein. 

293. Ko^er äronl^eotot 

3u fein gefd^niitenem vollen Jttant gebe man fein 
gel^adtte B^^^lr tMVYül^re e9 gut, giege Sein« 

Wt SeifiAattuna ber roten SMe \mb bnvdb fMrAben 
m^l ffliclt 
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^a^htm bie diiibtn gemafd^en «nb mä^ unb naä) 
tüeid^ gefügt loorbcii finb, treiben |ie gcfc^ätt^ in 8d)ctben 
flcfd^nitten, fobann mit Sata, ^rcn (SJlterreitig), äan^cm 
5)fcffcr unb fiorbcctbtättern in einen irbenen %op^ gelegt 
unb mit (§f ftg, bet juoor getoc^t mürbe unb nac^^ec erfaUet 
i% ftbecgo{fen. 

Öefc^nitteue 3ii^'t^^<?ttt, S)ra9on, ßorbcetbtätter, MU, 
Mnohlau^, ?)feffcT!raut, gQn,5er |)feffer, ?Re(!en iinb ©alj 
tDerben in f^arfem öfftg gefud^t, biefer bui'd}Qefeit)t unb 
nad^bem latt q,tmihmi, mü fernem @enfmei^l angecüi^tt. 

i3Jlan putje uiib traid^e einige fd^5ne Setterie, toä^t 
flc iu ^al^iüajjßi-, jebod) lüc^t^u n>cic^; nc^me bie s^elieiie 
liovauf I]inau§ unb lege fie bann in0 falte äBaffer; tpemi 
tjiiueic^enb lalt finb, fc[)neibc man fd^öne runbc Sd^ciben 
barauö, ue^me hann toei^en ©ifig, fd)äle unb fc^ueibe einige 
eingelegte (Surfen in ©(Reiben, ne()me jwet S^ümeran^en, 
xeibc 140 g (14 dkg) 3^^^^^^ bcr (Schate berfelBen ab, 
fto^e itjn bann unb gebe i^n in ben ßffig hinein, Äuö ber 
|)metanae fd^neibe man ebeivfoUd bünne ^^tibtn, ent« 
ferne jeto^ oud il^nen bie töntet, oxbne i^aiui eine ©d^ui^te 
©eUerie, einige Sd^tc^ten |)omcran3en un^ eine S^^d^te 
Surfen abme^felnb üiet einanbet. ^iefeS Setfal^ren ttiirb 
fortgefe^t, btd atteS netbraud^t ift, bann tajfe man biefen 
Solat ^vbg^Mti 8—4 Softe ftel^en. Setior bet @alat aut 
Sofel gefitad^t mtrb, toirb ex ted^t ai^It^ ^ergertd^tet, fo 
ba| bie ^Dmetanaen nad^ oben (omnten. 

297. @cnf''®urfcu* 

S)am W^AtJH gl»|« ftrabe (^den genomoten, ^efd^Alt 
^unb beiE Sfinge nod^ auleinanbet nefd^nitten* 9tad^bem num 
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nun barau0 bie SJlanbeln entfernt l^ot tod)c man bie ®nr!ett 
in Siereffig, bcni man ©olj bctgemifc^t, ab unb loffe fic 
ungefdl^ 24 Stunben ftel^en. !Rad§]^er tvixh bet @ffig <Ä« 
gegoffen, bie (^nr!en tDerben mit einem Seilten obet einet 
@cTt)iette abgetrocfnei unb unter Beifügung Don gonaent 
Pfeffer, Sotbeetbifitter, Stellen, Senflömetn, Sl^lotien unb 
feingefd^nittenemitren (SReetretttd^) tnSunftglöfer gefd^id^tet. 
Untevbe^ bd^e man 8Setnc[fiG giege tl^n übet bie SniAen, 
ba| er übet biefe reid^t, Iaj{e i^n folt iDetben nnb giege 
il^n ab. 9tad^]^er n»itb et s»ei %a%c nad^ einanbet onfgerod^t, 
einmal l^ei^ bad anbere ^al ftebenb barüber gegojfen. 
?Rad^bem nun bie ©urfen in ben ©läfern öerfnl^U fmb, 
uerbinbet man biefe mit ^j)ergameutpapier. 

298. Stiotgel^eolat 

©pargel tt>irb rein gepult, immer einige ©täbd^en 
merben jufammengebunben, l)icranf loffe man fic in ©alj« 
juafjer einige 3Kinnten auftüc^en, nelpte fie fobann bel)ut* 
fam l^erauS nnb fdineibe ben S^oivn, mit bem bie ©täbd^en 
gebnnben maren, ent^mei, lege bie ^öpfd^en 3tcrlid§ auf eine 
Sd^üjjcl uub begieße beu Spargel mit gutem äi^eiueffig. 

299. föelff^ef 6alat 

SJlon t^imiere alle @attnngcn öon S^f^^c" ölö ba ftnb : 
iBritfen, @arbinen, ©arbeHen, Sad^ß, geräud}crten fiad^0, 
SDIlatj[ee«^evinge ju einem ^rana, gebe ringdl^erum einen 
guten Uft^if. (@ie]^e »egiftet: «ff)».} 



viiL &m\^ok. 

300. ^fel^Somtiott 

SRon fd§Sle einige ilpfel ted^t teiu ob, nelftme Bucht, 
laffe il^n ntd^t ^u feft fpinnen, feilte ben Saft Don )ioet 
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Simoneit in bett Sudet l^inein, fteUe jie|t hit ^fel in beit 
Bttdet l^hieitt unb laffe fte unter einet Stütze Mnften, 
itho^ fo, bag )lc gona Metben. 

301. Ktifetmii^. 

?DRan fetale Söltfd^cnSfer^Stpfel, fpinnc ^tevauf 170 g 
(17 c^%) 3i^«^ßt, ßcbc @tü(fc^eu S^troncnf^ale, ^tücf^eit 
3intt, fcf)neibe bie ^Apfcl in iner 5S:ettc, nc^mc baö 
Smieie bexfelbeii l}eraii'3, gcl^c fte baim in bcn gcfponnencn 
3u(fcr, rül^rc fte uub biö fic ganj £Iar jinb, ftcUc man fte 
Hont ^euer tpeg. ^tt btefem ^ud tann man Sorten, über« 
]^an)it atte 3Re]^lf))eifen filEen. 

302. ^rifofen^Somi^ott. 

Xb0ef$fiIte 8)itiIofen uierben in eine jtoni)>ott«6$fl{feI 
gelegt, für ]ebe Xprilofe toirb ca. 13 g (1% c^^) 3uder 
gefponnen nnb nad^bem biefer gefponnen nnb übettü^U tft, 
gie|e mon il^n auf bie Sptüofen. 

303. »ixutn»Sbwff9lL 

Linien uierben obgef^ält, luenn fte gto^ finb in 5iDei 
^>ätfteu gef^nitten ; S^idtx roirb gejponnen, ©aft t)on jioei 
Simonen l^tnetngebrüdt, unter einer @türae gebüuftet; toenn 
bie kirnen met^ finb, nel^me man fie oom ^^uer unb gebe 
fle aU Kompott anm Sraien. 

304. SBrombecccu^om^dtt. 

Son ben Srombeeren n)erben bie lleinen bur^ einen 
®eil^er ^ept^, S>tx babntd^ ge)oonnene Soft toirb mit 
Budfer gefolgt, '^n biefem @aft, bem man ettoad Sintt, 

Sttroucnfd^etbcn unb einige !ReI!en l^in^uffigt, werben bie 
giüBen beeren langfam einige SKinuten gefönt, bann 
letau^genommen unb ber etwad eingelochte 6aft barüber 
flegojjen. 
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805. ßrbieercn toiinirtt 

Sil 250 g (25 dkg) MdgefponKenat ^ndtc mitb 
V« ^ d^ofe^ Stbbeeten gegeben, 1 SXtnute aufgeloht unb 
bami fd^tteS Dom gfeuer genommen. 

306. (SkOmftmifM. 

%{t Surfen inetbcn obgcfd^ält, in bie ^älf te gcfc^nttten, 
nadibcm baä it'erngel)äufc l^crauögenommen, uierbcn fic §u 
feine 3^iubeln gcf^nittcn; auf % % ©uifen nimmt man 
% kg Stirer üitb l (Scibcl 2öe{tiefftg, etnjaS 3tmt, SRelfen, 
ttn% Idgt bted dUeg 1 ©tunbe lo^tn, (goboib e« mM^U 
ift, gibt man ea tti ein @)Iad, n)eld^e0 {irtKtnn mit einer 
SBlafe gut üerfd^loffen toivb unb bringt ed an einen Millen 
Drt SBenn bat»on etmod entnommen loirb, mu^ eS immer 
toieber gut Derbunben merben. 

807. ^iiAecfeiisftm^. 

Sn % f^"^^ gef^onneiieii Surfet gebe man 
bie Himbeeren Ijiuein, laj'fc fie 2 SDtinuten aufbeißen unb 
nel^me fle bann Dom Seuer. 

308. ^%mn\tbm^Stm!^tL 

5n V2 % fel^r bitf gcfponneneii 3n*cr wirb kg 
tein öct:(Qubtc Sol^anniabceren gegeben, lajje lie 3 ä)^inuten 
auffo^en unb gebe fie bann Dom iJeuer. 

309. eaßanien^SunM^ott. 

9)^on nel^me ein beliebige^ Önantum J^aflantcn, ent* 

ferne üüu ii}ueii bic ^artc 8cf)ale, ^cbe fic in flebcnbcö 
SBaffer, big aud^ bie groeite Sc^ole (oögefc^äit lucrben fann. 
S)ann gebe man bie ^aftanien in eine ^afferotte, tn lüeld^er 
mon 140 g (14 3ucfer mit V- Setbcl Gaffer ^at fodfieit 
laffen, laffe bie ^aftanien (angfam lueic^ büiiften, gebe fle bann 
auf eiae 6(^üffe(, brürfe tnbeit ^^tt^^t ben 6oft üon einer 
^mn Crange, begieße ^e no<]^ mit fiebeubem ffiaffer tttib bamit 
bte ^aftanien. 



Digitized by 



III 

^trfd^eit tDetben 6(gesiU)f in faUem i^affer gemaf^ett 
itnb au ie Vb % ^trfd^en toith 140 g (14 dh^) Suder 
i»emenbet. 3n ben bid gefpotmetten 3udet toerben bie 
Äitf^en gegeben, amei SRinuten barin aufgebd^t unb bann 
Hom geiler gegeben. 

311. SDHrabcflen^SomVott. 

V4 % 3ndc^ ttJirb gcfponnen, in benjelbcn V2 ^flP 
SRhabeUen auf einige äRinuten flegeben, ho^Jf mftffen fle 
gana bleiben. 

312. Drangen^toQt|i0tt. 

SRan fd^äle bie jDtangen, red^ne jtt etnet Crange 
B5 g (3Vs Sttder, gebe bie Drangen in eine Kom« 
))ottf^ffet, lajfe ben Suder re^t feft f^nen unb gie|e 
i^n noil im momten Sujianbe barflber. 

313. ^ßfufi(^'^.Sonniott. 

$ftrjt(^e merben in Itätm Saffer eingett)et($t unb 
na<!§bem fie einige SDtinuten baranf gelegen unb abgetropft 
finb| ffrinne man Suder unb atoar fit jebe 9)flrii<lbe 13 jr 
(l\ dkg), gebe ein «oentg S^tronenfaft baau ünb bie 
9)fiTrt(^e Itnein, bod§ bürfen biefelben ni<|t ^eäs^n. 
9ta^hm ^e einige SOtinuten im Suder gelegen toosttiä, 
nelj)me man flc weg. 

314. ^fiattmeu:=tom))ott. 

^Paunicn begieße man mit ftebcnbcm SBaffet, ai^^^ 
bie $Qut ted^t langfam ab, la{fe fie bann tu bid gefponnenem 
Snder 3 Limiten auffiebrUy nel^e fie jebo^ bann glei^ 
bom Seuer Mg. 

815. ^flameimii* (anr %m}. 

?Wcm ncl^me jn einem 6c^oct ^'f^aumen 74 % 
Suder, loffe i^n feft fpinnen; naii^bem man bie ^ßauiflltn 
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ein mniq aufd ^eucr gefej^t, l^terauf hmi^ ein @teb 
pafflert l^otr fiebe tnon fie bann tu ben gef))onnenen 
SudPet nnb toffe.felbe9 unter fottmfil^renbem ^ft^ren Md 
einfod^en. 



IX. Jifö^t. 

316. Sa^4. 
(3ftr 4 $ecfi>nem) 

5£)ic fc^ioad^e cicitc uon einem Karpfen \mth in Stütfe 
3ertci[t, Qu3gctt?afd§cn, eiugcfat3en; l^icrauf fteöc mau eine 
5)faniie jnit aiiSgetajjeiier S3uttcr auf bic ?Ptatte, fd^tage 
je nacf) vex ^In^a^i bct Sifc^c auf einen stellet' ^tcr ouf 
unb ^er^lüpfe )te mit einer @abe(, micffc jcbcö Stücf %\^^ 
in ^dji ein, balltere eä in ®i unb imdic !)ieranf ben 
i^fd^ in braune, geriebene ^emmelbri)fel ein uub bade fie 
golbgelb. 

317. mnm- 

®ie Sifc^e tt?erben geteilt unb ein mcnig t^cfaljen, 
man lajfc f\t 2 ©tunbcn Hegen, giegc !od^cnben ^einejjig 
barftber, laffe fic fo lange liegen, btö fic l)übfd^ 6Iou finb^ 
bann gebe man in bie §)fanne @cKerie, ^Peterfilte, 
ÜfleugetDüra, Letten, Pfeffer unb 3itronenft|ate unb lajfe 
fie bann to^en. 

318. Slaufifttl (anbere l(rt). 

3n eine Aa|{erone gebe man 4 gef^ntttene B^^^^v 
20 9teu||eioür|t5mev, ebenf otnel $feffer!5tnet, etioaft mentger 

»te Vg 2 f^arfen @ffidr boppelt fotrfel Srumientt^affer, 
einen ge|lrid^enen (S^t5ffel 8ata, atted baS lajfe man flart 
fod^en. S)et tjfif^ (1 kg für 4 ^erfonen) lotrb in Stfide 
gefd^mtien, neben einanber in eine j^afferoHe gegeben unb 
nmtmel^r bel^utfam jebeS Stü(f mit ber fot^enben Set^e 
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bcgoffcn, toaö überbleibt, giefee man bann über beu ganjeri 
gtfd^, fo bal bet gif^ mit ber ^eiae gana überbetft ifk, 
fobcmn becfe ntan ben ^ifd§ au, loffe tl^n (itunbe fod^, 
ham falt toerben, gebe t^n bann in ein ^oraeUan» obet 
^ongef($irr, bie ^ei^e barüber unb fteUe e9 in bie ftAtte. 
liefet ^f(i^ mitb mit Qffig unb £)t fetDiert, 

319. 8I«ie Sf^teleit mit ftemn(abeii«0aitce. 

SSIouc SoreHen loerbcn im matmen gefatacnen ^ffet, 
^eterfllie, ©ellerie, 3wicbel, 3fleugeit)üra, Pfeffer, Sitronen« 
fd^Qle, ein toenig @ffig augefe^t, V4 ^tunbe getod^ itnb 
mit (Sffig obgef^tedtt, fobonn l^eraudgemmimen unb nrit • 
3itvone, $(f))il itnb berglet(]^en gatmeit SXe @auce loitb 
folgenbermo^ juberettet: fein gel^ailte Sutten, 3tt»iebeln, 
itofient, gefod^te butd^paffieicte Sottet, ein »eni^tjrer t>l , 
Senf, aXo^onnoife, grüne, gel^adte ^eterftlie, ^fjtg, ©ala 
unb »cifter 9)feffer »erben gut ^euü^xif fobann in eine 
©auciere gegeben. 



larpfen tKon S— 3 kg (l kg für 4 3)erfonen). Stton 
bereitet einen @ub fo(genbenna|en: man nel^me baau 1 l 
toei^en @fftg, ameimol foüiel 35runnentt)ajfer, 3 toeige 
StDiebel in (Scheiben gefd^nittcn, für 2 ä (2 ?)f.) ioei^en 
Pfeffer, ebenfomel 5^leugett)üra, Sngwer, aEe3 gona. 6ine 
©ellerie toirb in runbe ©d^eiben gefd^nitten unb baau ge« 
geben, eine ^eterfllicmurael toirb einmal in ber 2Jlitte burd^* 
gefd^nitten, bann au^ ouf lange Streifen gefd^nitten unb 
aud^ baau gegeben. (Sine 3Äöl^re loirb cbenfaUö in runbe 
^ä^tihcn gefd^nitten unb baau gegeben. ®ie gelbe ©d^alc 
ton einer Simone xoiih baau gegeben, ein Lorbeerblatt, ein 
S5ffel @jla, nun lägt man aUied bad in einer irbenen 
i^ajferoUe Ys <Stunbe !od§en. Ser fjfifd^ mirb aufgemad^t, 
in ©tüdPe aerteilt, audgetoafc^en unb audgefalaen, man legt 
t^n fobann in ben @ttb unb U|t il^n Vt ^tunbe banit 
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fo^tn, bonn ftcTIt matt bie ^tf^e 5um überfüllen, ^uii 
legt man bie ^^tf^e fc^ön gcorbnet auf eine @^ü{jcl, lö|t 
in Mefem Sub 4 Glättet S^irlatin auffod^en. fet^t bann 
hit Sauce but^ ein xetned %n^, fo bag bad @ent iife in bet 
ftafferoQe auTfitfbleibt, f hättet bad SuY^gefet^te (angfam 
übet ben ffx^d^, ftcllt fobann bie 6c^üjje( auf einen falten 
Dxi unh lagt fte fulaen. Stefe J^ifd^e fdnneu im Sinter 
einige S^age [leiten. 

321. gimnariaicrici 

SRan f<|neibe einen Aar)»fen Don 4 §)fttnb (2 %) 
(ffit 4 g^erfonen 1 kg) entawei (gebe ^opf unb Sc^toeif 

f<t<l5^ \tlbtn Te^t gut ein, laffe ipn eine ©tunbe fo 
liegen, nnb gebe tion allen Suraetmerf in eine $fanne mit 

ßorl ecrblättern, fiimonefc^lcn, Va ^ 9&zin, % l SBein« 

efjig, f;iaiii|d)e S^oiebel, % ^ Soffer, bicö aufammen 
lafje man eiiiii^c SORinuten fod)eii, baim luafctje mau bie 
gif(^^e biirci) a SBoffer red^t rein au8, gebe fie in bicfen 
@ub l)ineiii, lajfe jelbe einige 9)Iinnten !o(f)en, man gebe 
Jeboc^ frülier Sotj fouiel nötig bann ne!)me man bie 
gifc^e f)crauö, leere bie (Eauce l)ernnter, gebe ein @tilcfd)en 
^xllox Ijinein, lüjje fie ab)tcl)cn, bann lege man bie %'\]6:^t 
in einen 2^üpf ober in eine ^ajjcroUe, fiebc bie Sauce 
atoeimal burc^ ein reineö giege fie fo auf bie Sifc^e, 

ba| felbe batübec ge^t Huf biefe SBeife fann man aud^ 
^e^te etnmaiiniecen. 

322. einmarinierte geringe. 

8Df?on nel^me ^dringe in beliebiger ^Tnaol^T, fd^ttif^te 
j!e n^omöglifb in ein irbened ©efäg, gtege barauf ^JOlilc^f 
bis bie geringe nici^t me^r p fe^en ftnb, f^ätte ben an» 
beten Sag bie 9lit4 ob unb gebe ftifd^e batauf nnb fe|e 
biefed Setfal^ten 8 Sage fort. Stemme bann bie geringe, 
tege fte auf ein @ieb, öffne fie, nel^me bie 9Riid^ l^inanS^ 
bie geringe pu^e man tein ab, paffere bie aRU(| bnr<!^g 
^arfieb, nel^me einen guten nid^t au fd^arfen meinen ßffig, 
qnirfe bie bur^pajfierte SKild^ mit bcm (äjjig red^t gut ab. 
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SHsnn nel^tne man einige toetgc Bmiebcl, fd§äle fte utfb 
f^ncibe fc^5ne 6^eiben barauS, tiel^me jtopem, einige 
6tü(f eingelegte, in 8d)etben gef(t)nittene Onaimer) ®iufcii, 
einige gefodjtc, in (FcJjeiben gefc^iiirtenc i^cUie iliiibcii, fefaev 
3iUoiienfd)cibcn, iiiib le^c am ^obeu bcö (^efäßcfif eine 
6d}icl)tc cicfer SJlijc^ung unb oxbnc hann bie geringe 
barcuf, iierral)ie jo füit, biö bn^c Sachen öerbraut^t 
fliib. '}U\:i fd)ütte man bcn öfjig baiüber, bod^ fo, ba| 
ber ^fjic^ bie J^cvingc fibcibecfr, bringe ba§ @etö^ famt 
bem ^snijaU au etiuu tül^ieu Dct unb Iaf{e ed bafelbft 
8 ^age. 

32S. Cinmarititertt ^cauge. 

Wuf btUige Vitt.) 

geringe (SDlildlner) nievben in frifd^em aSajfet gut 
gereinigt unb abgef(|uppt; l)tetouf laffe man 1le^4@tunben 

in frifd)em, faltem SBajfer, baö man ttiö^venb biefer ^tit 
breimal locd)|clt, mddjcii. Tann iieljmc man jie l}erauS, 
jie^e bie Spant nun beii ^^eriiigeii ab, ne()me bie Sfftiid^ aui 
bcniclben, pajjiere biefc mit gutem nid)t aii^ufc^avfen 
@flig burc^ einen eeiljer, gebe in bie boburc^ gebilbetc ©auce 
etmaö flait3cn ^-Pfeffer, qan^e^ ^Jkugemür,^, ^eftogenen reffet 
unb einige in Scheiben gefc^nittenc 3>i>i^t)e[ unb lege bie 
geringe in biefe ©auce. ^eim 5lnrid)teTT ^iir 'Jafct fnnn 
man uad) belieben barauf etioad kapern, (Hutten unb reinel 
SafelöC geben. 

324. garprkr $if4. 

2)et nritb om 9tü<fen anfgemad^t, bae StildFgrat 
famt gleüA I)craudgenommen, bao gleifc^ üon ben (Brfiten ab« 

gelbft unb fel^r fein gemal^len, 2 3roiebeln fein gerieben, fein ge» 
l)acfte ^eterfüieblätU'i', get)acfte Hitronenfc^ale, iirBürfeln gc« 
ftf)iuttene5ifcf)mild^, 140bie 2o>0//(14 oh^i2bd^cg) ©arbeUen, 
auö benen ba8 Snnere ^eranögeauuimen wirb, merben fein 
gel^ocft unb bur^pajftert, ouf 3 ganje ©emmel mirb ^^ijeröl 
gegoffen, auf bie platte gejteUt unb mit 5 gonjen ßiern 
gerührt unb ba^^u boS gemal)Ienc ?^teifc^ gegeben. 3)ie 
^ifd^foxm nnrb mit Dl rec^t gut audgefdgmieit unb mit 

8* 



Digitized by Google 



116 I 



6etnmetbtdfeln beftreut, bal f^araierte l^tnetngeledt. ^lutt 
laffe niQti t^n langfam bacfeti, 9Ran lonn and^ einen 
^ed^i onf biefe Sltt fatsieten« 

%i\iit mit Soiterfdiite. 

ajlan \ä:)yipptf toafd^e, bffne^ verteile unb falae bcn 
gifd^ (1 kg füt 4 ^etfoncn), laffe ©eHcrie unb ^eterfilie 
in iSBninnentt>Q|fet lo^^, lege ben l^tnein unb 
laffe il^n 10 aRinuten lo^en, feil^ ben ob, gebe in 
eine Jta||etone ein Stüd^en Sutter, nia$e ein ]^eQe9 Sin* 
kenn, ^crl^ade ein ipentg gtüne $etetiUie fein, ba9 Soffeir 
t»im ben giften muenbe man au Ginbvenn, ^txqnixU el 
te^t ob unb nta^e eine gute Sance botand, mel^e toeber 
|u bi(f Hüd^ gu bünn fei, giefee biefelbe übe« bie ttttb 
lajje [ie iti)C^ 10 Miauten lochen. 

3u bie [cm 3tt>c(fe !ann man öcrfd^iebcne Sif^c öcr* 
wenbcn. S)iefe jucibcu gefc^uppt, entgrätet unb au0 i^nen 
bte (Siuöcivcibe entjeint, no^l^er, U)ie bei bem gt^if^OH^öf^r 
in fleine 3:eile jerfdjuittcn, btefe mit ©al§ unb $apri!o 
befircut unb mit bem S3lute unb gei^acften gelb angelaufenen 
3tt)iebeln in l^ei^er Butter gcfd^mott. ©obann (^ibt man 
fBaffcr ^e^\i> fo baf^ e§ bie gtfi^tctre bebest unb- lä&t eö 
bann au einet bicfen Sup|)e fo^cn. 

387. 9ofelIen^ %tMttn. 

9Äan ne^me ^ieju bie Heinftcn S-ürctlen, entfd^uppc 
jie forgföltig, wofd^e fie in fiifd^em SBajfex, Ji^ncibe fie 
auf beiben ©etten mefferrüdPcnbitf ein, falje fie ungeföl^r 
eine l^albe @tuube, beöor fie gebadPcn »erben, trocfne ^e 
foborni ob. hierauf menbe man fie auetft in SRel^l, bann 
in ^i unb geriebener @emmet, bann bode mon fie in 
iButter. SKon ferüiere fie onf einer mit einer Sertrfette 
bebedten longen G^üffel nnb gebe boau onf einer fetHiroten 
e^fiffel $an))telfalat. 
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338. (BOaitntt flttitifni (mU^ig). 

S)cr ^ar^fen (Ikg für 4 ^crfoiien) \mxh abgef^uppt, 
äufgema^t, bog 3nnerc l^erauögenommen, bann in @tü4c 
leiteUt, eingefalaen unb 2 Stunben liegen gelaffen, tmn 
nttntnt man auf einem XeHet SRel^l, auf einem anbeten 
%eüex feine burd^gcfieWe braune ©cmmelbrbfet, auf einem 
btitten Steiler fc^Iägt man einige @ter auf, ^extlop^t bie 
«Het mit einer (Bdbtl, tun!t le^t ben gifc^ in 9Re^I ein, 
brnitt in bie ttiet, siliert in bie @emmelbtdfel, fteOt eine 
ftatferoUe mit Sutterf^mala auf bie flotte, e9 l^eifi 
metben, badtt bie f(i^5n gotbgelb ^exasA, gibt fle mit 
gef($abtem Aren (aReettettid^) au ^if^e obet im ^od^fonmier 
mit grünem ^fluptelfalat (^opffalat). Set ^rifd^ foH 
Vi ©tunbe in bet Butter batf eu, bamit er gut bur^gebarf en 
ift, bie ©emmclbrbfeln werben, e^e ber ^ifd^ einpaniett 
xoixbf but<i§geftebt. S)iefet %x\(^ \oü frifc^ au 2:iic^e 
gegeben toerben. 

329. ®efnlater Sat))fcn. 

äRan tmde fotgfdltig einen ftott^feit (1 kg für 
4 |)etfonen) wSb dffne tl^n, fd^neibe il^n in ((eine Stflde, 
falae il§u ein, ne^me eine^afferotte unb gebe ]^inein:Sa{fet, 
ein Sdbel effig, Senetic, 9)eterftlte, gelbe »übe, 3»iebcl, 
ganae0 SReugemüra, Sngtper, 5l]^t)mian, ßotbeetbtatt, ganae 
mite, man fteUe bteö aUe^ auf bie g)Iatte, laffc e« 
10 SJtinuteu lod^cn, gebe je^t ben g^f^ |inein unb laffe 
il)n 10 aJlinuteu fod^en, mau fei^e ben gifd^ ah, nef)mt 
2 ßülar, flärc mit bem @d^ncc baöou bie (Sauce; giefee 
Don biefet in eine @ulafüvm ben SBobeu öoU unb laffc fie 
!alt werben, rid^te ben Jif^^ 3ierlid^ l^tuein, gie^e bie übrige 
6ance barüber, fteHe baö @anae auf einen fügten Drt, be* 
öor man eö ^ur 5tofel gibt, ©obalb man fie jebod^ auf» 
tragen miU^ »irb biegorm auerft auf eine iSt^üffel geftür}t 

830. (Srfiitblttige gcbadcn* 

3u mit @ala öermengtce 9Kel^l merbcn gequirlte 6iet 
gegojlen. 3n bicfe öerrüljrte SWaffe toerben bie ©vünbtiuge,. 
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nad)bem )le ^uüor obgetvocfnet U)Utben, getaud^t obec 
geioölAt unb in Suttec gebacfeiu 

331. $ei^t 

3Jlan fcftneibc ben ^edbt (1 kg für 4 §)crfoncu) in 
%tiU, fal.^c i^n unb gebe (ScKcric, ^eteifilie in bic ^Pfanne, 
lege bie ^eij^tftäcfe batouf, giege Koffer au unb lafje fle 
bd^en, neunte einen tiefen ßoffel d}U\^i unb mad)e Sin« 
Btenn, ober nid^t fett, neunte einen fleineu %opl ^tht ge* 
fU)|ene SRonbein mit menig ^oblau^, äBaffer fooiel att 
tiotiDenbig ift, brenne e0 mit (efagtem Ginbtean ein, giege 
fie übet bie ^ec^tftücfe, laffe fte ein menig anffod^en; menn 
fie einen Sag im Solje liegen, finb fte mfirber. Sollen 
bie ^ec^te mild)ig 5ube¥eitet metben, bann nrftb (Sinbrenn 
t>on ä3utter gemacht. 

332. ^e^t gebraten. 

Der $e$t (1 A;^ für 4 9>etfonen) ipirb gut abge« 

fd^iippt, aufgenommen, ge\t)afd^en, eingcfaljen, bann fc^ncibe 
man am S3and)e bc0 J^cct)te0 einige lange Sd^nitte ein, 
gebe in bicfe ©djuitte einige rcingepu^te <SaibcIIen, be* 
[treue cö mit ©cmntrlbröfcln, gebe ein (Bind 33utter baau, 
lege ben %\\6) in eine Pfanne mit bcm Diücfen na^ oben, 
ftetlc it;u in bie 9^ül)ve, (äffe i()n beim fd^neHen geuer '/« 
Stunbe bei öfteren 53egief}cn braten, giefee bann V4 ^ 
laueren Sd)metten ba^u, la]fe bann ben SiW "oc§ 10 Mi* 
nuten in ^er 5Rö^rc btaleu, lege ben ^eö^t auf eine longc 
Sifc&*(fcc^ü|jel, garniere il^n mit grüner ^eterfilte, |)afftcte 
bie Sauce burd^ einen ^eil^er unb gebe fie in bie Sauctere 
)tt Xifd^, ein ftar)»fen lann auf biefelbe 9i(t aubeceitet 
n^etben. 

333. .^ti^i gebüm^lft (mildjig). 

2er ^ed^t luirb mit einem fd^arfen ^JO^lcffer eutf<|u)>)>t, 
Itoax htxüxt, bo^ bie ^aut ttjeiß mirb, l^ierauf tuirb er ge* 
ft^alten unb in @tä(fe in beliebiger ®r5ge gefd^nitten, biefe 
loerben mit frifd^em Sßaffer begoffen, fobann in Salaiooffet 
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e0e6en, in meld^em man fie einige äXinnten fod^en lä^; 
ann werben fie in einen anbeten %op\ gelegt SRiüUr^ 
meile roirb bie Sauce anberettet. Daau nimmt man titoai^ 
9if4)oaffer, meinen Sein, Sitt^'nenfaft unb ^iixontn^d^aU, 
ein gto|ed €tfld ftif<|et SäuHtt unb ein menig getiebene 
SemmeL S)iefe Sance mitb Übet ben i^tä^t gegoffen, motin 
man i^n Id Stinuten f^moren Iftgt, bann giegt man bie 
€attce in ein anbered @efö6, rül^tt ein Qtbottev baran imb 
bringt ben $e(^t l^eig ant ZofeL 

834. |^i|t (milchig )ttbetettet). 

£)er .f)f(^t wirb, tt)Q8 fein Dffnen, Öietnigcn, ^al^en 
unb Setleu betrifft, miz anhext i^ifd^e be^anbeit. @d micb 
fobonn ^^cterfilie unb ©elleric in ©(S^eibcn gef^nitten, 
biefen etmad Qmithtl, ujeijer ?)fcffcr, (Stütfci^en Sngwet 
aum £o(|en a^gefe^t, bie Stüde %i)ä^t barauf nebft einem 
Stüff frif<^et Butter gefoc^t. 3n einem Sopf toirb j[e na$ 
bem Ctuantum ber §ifdißü(fe etwad gute 9Rt(d^ mit ate^I 
gequirlt, etwaiS gefto^ener $fe{fex l^ineingegeben. Kad^bem 
nun bie %^(i^t 10 9Rinuten mit bem ®tüii5cug gefod^t, 
mirb biefe Sauce baxouf gegoffcn, triebet 10 9Rlnnten 
getobt unb fobann t>om ^^net abgefegt. Die i^ifd^e metben 
Icrauögenommcn, bie @oucc ttjirb feporot au Sifd^c gegeben. 

3u biefen gifd^eu (c^mecfcu ^ut frif^ gefoc^te Kar- 
toffeln. 

885. 8t4< |Cb4!t. 

Wilan fc^netbe ben £a4^ in Seile, falae biefe gut, 
Taffe fie 1 bid 2 6tunben rul^en. (&§ mihcn fobann Statt« 
beln ted^t fein geftogen, etmad gonae ^lüte, ein inenig 
gtünc ^ettxfilk feft aMfammengcbunbcn, ^Jfefferförnet, 8leu» 
gewüra in SBaffev gefönt, bedgleid^en »erben bieSi^^^nen« 
fd^eiben geIo(^i, unb et»a« SRanbeln, bie fein gefto|enen 
SRanbeln »erben mit üvM SIftte 3u einer 6ance aufammen« 
gelobt. Sobalb ber 9ifd^ eingelöst tft, giege man biefe 
6auce barfiber, gebe ein Stildfi^en 3ucfer baau, foOte fie 
au meuig gefalaen fein, fo gebe man no^ ehoa^ @ala ^inau^ 
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hierauf gie|e man bte Sauce ab, quirle fie mit Sibotter^ 
Xoffe fie oudfü^Ien ttitb gebe fie fe)>atat aut SafeL 

336. iaiß (anbete Subeteitung). 

(1 kg fi\v 4 ^«rfoHfW.) 

3n eine fia^öpfanne gebe mau einen 3:ci( ©fflg,. 
einen ^eil 3Baffer, Je nad^ S3ebotf, immer mu§ baöSBaffer 
über ben ßa&3 gelten, man fd^neibc Stiebet, ©cHcrie, $etct» 
flHe, gelbe ftübe in Heine Sd^eiben, gebe etmad Sleugemürs, 
^feffer!örner unb SnfittJer, oKeS gan), jebe« um atoei A 
(2 Pfennig), laffe aUed bad fod^en, gebe ben gut elnge« 
fataenen SadbS Iftinein, t)om beginne bed ftod^en« laffe man 
ben Sa^l Stunbe lo^en, foOte e0 eine größere ^ot* 
tion fein, la^e man il^n 10 SRinuten lönger fod^en, fobonn 
ben &a^9 auBttl^Ien, l^ebe t^n bel^utfam l^eraud, gebe i^n 
auf einen falten jDrt, fd^neibe il^n, menn man il^n au £ifd)e 
geben toiUf mit einem f^arfen Sftcffer fingerbidf, ein Singer 
lang, awei Ringer breite (Streifen, arrangiere i^n fcftön auf 
einer gifiS^fc^ü^el, öer^)ute il^n mit Slfpif, 3itronen unb 
grüner 3)eterfilie, gebe nad^ 33eliebcn SKa^onnaife ober 
6auce ^artare baau. 

337. £aiti mit SRoiioimaife. 

S)er fiad^S (1 kg fUt 4 fJerfonen) njtrb ttjie jcbcr 
anbere %x^ä^ in ©alatoafjer mit ^ffig gefolgt, baau lommeu 
gelbe 9lüben, S3lüt, Sngiuer, 3tt>iebeln, Vi @tunbe laffe 
man i^n lod^en, bann »itb er mit Sitroncnfaft bcfpri^t 
unb flehen geladen, hÜ ec feft i{t unb bann toixh er ^tu 
fd^uitten. 

9J2at)onnaife toirb fofgettbermagen subereitet: du ie 2 ge- 
lobten S)ottcm, bie bnrd^ bad Sieb paffiert n?erbcn, n?tib ein robed^ 
Sn 10 öcf eckten 2)ottent 140 g (14 dkg) 5lijeröl tropfcnioeife bi»* 
•ingegolTen, bann 3itronen[aft, loeiger $feffer unb ©täubten @a(|. 

338. äßa^i^nnaife bon Sa^iS. 

iRan gebe einige rol^e Sottet in ein Oefdg, totl^t» 
man m mdglid^ auf @id fteHt, ixop^t unter unanf^dvlid^em 
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ttfil|Ten feineg Hijetöl in bie Trottet \)mtm. (SWan ttel^ine 
|U ö iDotletn für 80 h (70 g)f.) «{jeTolO 3Äou gebe 
f^Uegli^ ein ffietttgloe r>vU acrlaffcnen »eifien Slfpi! $in» 
ein ttiib rül^e oUcS bis )u einer bitfen SJiajfe, nad^bcnt 
man nodft ein toenig @ala, Ureigen fDfeffer Iitnangefügt l^ot^ 
nel^nte man ^Süt t>on oDen Gattungen 9if4, an9 toet^en 
oBe QMitn entfevnt loevben, forme dOti biefe0 anf einet 
e^fiffel, flret(|e ben UdFen SRal^onnaife re$t sierliil bar« 
über, Derpu^e e0 mit fd^Sn gefdrbtem Vfpif, Sttroneui^ 
fd^etben, grfiner ^eterfilie nnb gdbe bann felbed aur Xafel. 

339. 5D2onbclfiid?. 

SHefelben (1 kg ffir 4 ^ßerfonen) loerben ebenfo ^« 
§efe|^ tote @dgnHtra^fd|e (©iel^e 9lr. 345), nnr mit bem 
Önterf^iebe, ü% tetne B^i^bel, bafür i^er Stengemüra, 
Sngtoet, jtnobland^, Sttronenfd^ale alte« gana bo^n brnmen. 
Sadfelbe taffe man 10 SRinnten bd^en, gebe bonn bie 
^fd^e l^tnein, einige tropfen @ffig baranf nnb laffe fie 
»iebcr 10 SDRinuten füdjeu. 

©aiicc tütrb foT^ctTbcnna^eu /^ubetfitct^ Hbgcjc^atte trodcne 
S^anbdn u^crbcu mit eiu min^ Mclii gaiu fem geftolen {2 2ot^ 
in einer $ortion) nnb baranf ein »enig foUeg iBmnnenmafftrr bot 
ffiaffer ton ben ^ifc^en laffe man abfteben, bie SJ^anbefn reiben 
Qtit jertricbett, bie 6auce iref e man bineitt nnb laffe fie nrieber mit 
ben 10 äRinnten fcc^n* 

340. SRoritiieittf 8m$fm. 

2)er (1 kg für 4 ^eifoneii) tottb geöffnet unb 
gef(|ü|)pt, in (&tü(fe gefd^nitten unb gefallen, in eine .^ai|e* 
roGe qic^t man feineS ^afel^ ober ^^tiiTcnuI. ^Benu eä l)c{§ 
geioorben ift, gibt man bie gifd^ftiicfc baiauf unb lägt fie 
in bei d^öl^re toeid^ braten, möl^renbbem mad^t man folgenbe 
Seiae. ^an nimmt ettoaS über l @fftg unb nod^ ein« 
mal foöiel 3Baffcr, brct »et^e S^utebeln fein gef^nitten^ 
eine gelbe Stübe, eine Surael ^eterfilte, Sellerie, aQeg in 
bünne Sdfteiben gefd^nitten, für 2 A (2 g)f.) ganaeg 
ftengemSra, ebenfo uiel ganaen Pfeffer, etmag Sl^^mion^ 
1 Stilifc^en ganae Simonefd^ale, 3 £arbeerbldtter, aSeg bog 
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tt|t man eine @tunbc gut fo^cn, tegt ben ttjotmcn fjif^ 
in ein trbctieS ©efäfe, gie^t bie iioc^ loarme Sei^jc barüber, 
bamtt ber 3i)d} ^aw^ übcrbecft ift, läiU i^n falt loerbcn 
unb bcinaljit i^n ouf einem falten Drte auf. ^o^^^en, 
-iiac^e, ^4^^^^ fönnen auf felbe ^rt manniert werben. 

ui. $fefferfif(|. 

5)fefferfif^c (1 kg für 4 ^crfonen) tuerben cbeufo 
^iigeie^t iüie bie 9)?aube(fifd&e, eö fomitit ©lun^eug l^iuein, 
baöfelbe loffe man 10 "iJJltnuten ^oc^en, hamx mit ben 
3^if(^en iüiebet 10 ^JORiniiteu. ?!}lanbcln mit ScI^ale merben 
in ein reineS %nd) gegeben unb rein obi^ericben, iu: --OLÜrfer 
ttjirb ein <Btüdd)en Äuüblauc^ jcrftofeen uub bie ^JJiaubelu 
boau gegeben unb geftogen. @tücfd^en geriebenen 

f^warsen unb gelben 9)fefferfu^cn (auf eine Portion um 
2 Ä (2 $f.) ^feffertuc^en) lajfe man eine ^rotrinbe 
bac!en unb biefe formiere man mit ^noblaud^ eiiL Skid 
äSoffec toirb Dom gif^ abgefetzt uub nad^bem man ge» 
fto|enen Reffet l^inein gegeben, totrb e9 auf bie Sif(i|e ge» 
goffen, bie Srotrinbe ba^u gelegt unb 10 SRinuten ge!od^t. 

342. ^ütoefcn öom gij^e» 

imx 4 ^erfonen.) 

70 g (7 dkg) frifc^e Sutter, 3 (Ster, 3 ebffel @<$metien, 
bie @^ale oon % Bitrone, \e eine 3)rife ©a(3 unb 8Iüte, 
eine @emme(, bie man, na(^bem öon berfelben bie 9^tnbe 
abgerieben tourbe, in 'JJiild} i^iiucic^t unb mieber auöge* 
btürft l^at, Va kg gicifd) üuii (Ji)d)cn, am beften öon 
^ar|)feu, fein gel)ac!t, ba3 fein ©eriebene Don brei ^unb* 
femmeln, öon benen ebenfallö ^uöor bie SRinbe abgerieben 
luurbe, bieg aHew loirb gut bnrcljeinanber gerüi^rt, bie fo 
bereitete 'iülaffe loirb in (Jorm öon täfeln umarbeitet; bie 
fo gefmuiteu Stücfe toerben in ^erffopften ®icrn unb bann 
in bem l^eritbeuen ron Semmeln einbatttett, unb in ^ti%tt 
iBtttter gotbgelb gebarfen. 

9Ran fann folgenbe <Ba^cn ba^u ma^en: in 
20 g (2 dJcg) IButtet merben 1 fpanifii^e SioiebeX unb 
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ttioad ^emürjföriTcr, mk ^em^ewiii^, tPfeffev. 1 Steife, 
«itoad SnQ^^T^f 3""^ 1 fiorbccrblatt, einige Äapern unb 
ein ©tücfc^cn Sit^oiienf^arc fd^ön gotbgetb abgcröjiet, lajfe 
bicfee fobann in ^ Oiinbgfuppe unb Vh ^ ^fl^Ö einmol' 
üufCod^en, begieße bamit bie ^J^omefen^ laffe |ie bamit auf? 
lod^en unb gebe fte bann aur äafel, felbftoecftänbtid^ {dmmt 
bie Sauce eitra in eine Sandere. 

343. ^ä^ttim^ 

Ka^bem biefer i^f4 gt\^nppt unb geu^afd^en u^itb, 
Ue (Singetoeibe aud il^m entfernt n)i)tben ^nb, micb et in 
meistere ^tficfe gefd^nitten. SRan fteOt i§n nun mit lattem 
€al5ioa{fer au, fo^t t^n in bemfelben eine Siectelftunbe, 
gtegt e9 bann ab unb gibt aU Sauce batfibei; braune 
»uttet unb Seuf (SKoftric^). 

344. Si^leie. 

S)iefe gifd^e werben abgcfd^uppt, au8 i^nen bie Sin« 
öciueibe entfernt unb toenn fte gro§ jtnb, in (Stücfe c^^- 
fc^uitten, gefatjen nub mit ©ifiö übergoffcn. Sic iDcvöen 
bann in SBaffer, nad^bem in bemfelben ©alj unb "^-Pfeffer 
^efod^t tüurbeu, mel)vete SJlinutcn n?eid^ gefod^t. SDie ^auce 
iDicb mc bie bei fio^8 CJlr. 335) anbereitet, kleinere 
^ö^itien ineiben nid^t in ©türfe ^erjc^nitten, fottbern in 
il^rer ©ön^e gefönt. 

345. @i|iipari>(<$aaert«)gif4« 

(1 ^lo ful i ^ßcrfonen.) 

H^eterftüe, S^oiebel, ©cHerie in runbe ©Reiben t^e- 
fc^nitten, ganjed ^Jieugemüra, oan5er 3intt, gau^e hielten, 
Stücfc^en 3tttonenf^a(e, geftiftelte ^3Ranbe(n, gro|e JRofinen 
mrben mit Srunnenmaffer augefe^t unb lägt 10 Wi^ 
nuten fachen ; bann gibt man ben ^ifd^ l^inein, fi^recft i^n 
mit (Sfllg unb l&it i^n »ieber 10 Minuten tod^en, ha\)on 
toirb bie Sauce gemad^t. Selben unb f$u»at)en Pfeffer« 
Indien, Sirup unb ^imi, fein gefd^ntttene Sittonenfd^ale 
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unb ein ©türfd^cn ^ndex gebe man in einen Zop\ mib 
bie ©auce Dom gtfd^ l^tnein. SBenn bicfelbe !od§t, gie^e 
mon fle auf ben ^fd^ unb loffe beibed loiebet 10 äRinu« 
ten lod^cn. 



X. üteliifiuifen/) 

346« ä)ifrl im @4IaM* 

SKan ncl^n^e 250 g (25 (^%) 200 ^ (20 d%> 

SJlor!, ben ötcrten Steil Dom Sölel^l fnete man mit einem 
ganzen (5i unb einem 3)otter, ein ttjcnig SSranntmein fo 
lange, biö er S3Iafen tt»tift, loffe ben SS^eig unter einer 
toormen ^afferoEe ©tunbc röften, baä ilbrige SDlel^t 
toirb mit bem SDlorf gut gefnetet, bann laffe man e0 1% 
Ctunbe röften. hierauf ne^me man beibe ieige aufammcn 
unb tDülte fle einige äKale gut bur^einanber, nel^me battn 
bie ä^fel, f^öle fte ab unb l^öl^Ie fle aud, füUe fte mit 
Ctngefottencm,^ fd^neibe aus bem Slatt öieredfige ©tütfe 
unb lege bie ^pfel l^inein. 2Ran fann au^ mit 3tt>etf(j^!en« 
nute (9)ott)ibeO fflUen. SRan beftreue bae SbUä^ mit Stt^l, 
lege bie Cd^lafvMe hinein, befttei<i^e fie mit S)ottev obet 
mt4 mit ganaen (Siettt unb laffe fie mann bmfen. 

347. ä^feN£ra))feu. 

aRott ma^e Sutter« obet aHortteig, fd^neibe gnte 
flpfel fat Blattet, toolle ben Zeig mefferbid and, fte^e 
il^n t>on bet ®tdfie bet ^t^fetblftttet in fttopfenform an9, 
lege ein ft)»felblatt mit ^udPer unb 3imt beftreut bannif 
WM berfe ee mit einet fiage S3utterteig ^n, beftreid^e e* 
mit beftreue eö mit ajlanbeln unb 3u(fer, \la^t in 

•) ©et mWptWtn, 58ö(fercien, Korten imb ^ubbin^ müifem 
ftQe Sformen erft mit Sttt, mm fieiid^ig zubereitet, ober mtt ©uttet 
ttenu mildl^ijs iubmtlet, on^geK^mfeit toerbcn anb bamt mit emmäß 
htM obet mäfl, beffamtt toerbenr nn bot tCnlegeK m nctttten» 
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ttid^t au l^etlec Kd^te hai&u SM Ste^ htftuüt num 

S48. ttPftI«@)ieife. 

^an fd^öle 6 gute Soxffcorfei; (aRarfc^andferftpfel) 
fl^)fcl, fd^nctbc fic bümten ©d^eibcn, feiere biefc in 
SRel^l uttb bade fte, tuoUte man fie fletf(|tg, in @4^ala, 
n)oUte man fie mtld^tg, fo in Sutter, iebod^ nut gelb, 
beftreii!^ ein (Bef^ct mit Brett, tooMt man fie milbig, fo 
mtt Sntter, gebe Me andgebadenen 4t|ifel l^inein, ha* 
a)x)tf($en Seinbeeten, 3itronenfdgaIe, 3uiet nnb 3tmt, 
bann fd^Iage man 4 (Sibottet in ein $öfen, gebe' Ys ^ 
fügen (Sd^metten bojn, rfil^ve ed gnt ab, gebe e8 übet oie 
&pfe{, lajfe e8 in bet loacmen 9ft5]§re aufgeben unb gebe 
e9 aut 2:afel. 

349. ä)lfcl*@|ieiie (anbete ^tt). 
(9fftv 6 Verfonen.) 

10 gute Gipfel werben gefd^ält, in ©Reiben gcfdinitten 
unb in einen ^afferotte mit 140 ^ (14 dkg) S^&ex, ca. um 1 ä 
(1 9V) 3"nt, bcr S(^ate öon einer Sü^one, 70 g (7 dkg) 
gefto^enen SWanbeln, 70 g (1 dkg) f ein ge^acftem 3ittonat 
unb 70 g (7 dkg) geKaubtc ©ultanen, ettood mel^r »ie 
Vs l ^od^roein, V4 ^ SBajfer büuften gelaffcn. 3n ein gut 
mit ©^mala auSgefc^miette ^afferoUe mirb eine te(|t 
feße, fingetl^ol^e @(i^id^te geriebened SdftUKitabtot gelegt, 
nnb mit Letten fo bätüp^ baj ba9 Stot angefem|tet ift, 
batanf nritb eine e^i^it bet ll))felfiiae, bamt miebet eine 
mit gMt angefeuchtete Stotf($i(]^te nnb fo fort, bU bie 
^fel netbtaud^t finb, obenauf bmmt miebet eine mit 9ett 
angefend^ete Stotf^ic^^te. Siad ®anae mitb in bet Slo^te 
ca» Vs Stunbe gebacfen, bann auf eine (Sd^üffel geftürat 
unb mit 3udPer beftteut. 

350. ä)»felftrnbeL 

3n Vg kg SKe(}l gebe man eine 5ölefferfpi^e @ola, 
einen ^affeeli^ffel 3uder, einen falben Kaffeelöffel @an9fett, 
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V4 ©eibcl laue« 2Baf{et, ein flon^eö 6i. 5lIIe3 bog wixh 
ouf bcm ?RubeTbrctt 5U einem Seig ongentatS^it unb tcd^t 

{ut bnr^öearbeitet. 6in ©efäfe mit SL^ofJer mirb ouf bic 
)fen)){atte geftcHt unb fobalb bad ai>Qffcr fiebet, iDtrb U 
at^segolfen unb bad @efäg übet ben ^eig gcftfirat SRan 
laffe nun ben Setg 7^ @tunbe toften, mfi^venbbem nel^me 
man 2 % gute ipUh f^^ unb f^neibe pe in bünne 
C^tbtn, betette in einer ^offeroDe etmad geriebene 
©emmelf gebe einen (Sgloffel guten @an9fefte8 bo^u, laffe 
btc@emmcl rdficn. @obann werben 140^ {lAdk/) flarer 
Surfer mit 70 ^ (7 dkg) ^Jlanbetn, für 1 h (1 ?)f.) geftofeenem 
3imt, 70g (1 dkg) fein gc[d)uittcat!m3itroiiat, luni cinerßinioiic 
bic Sc^üie gut nermcngt. öiiie ^^foinic luivb (]ut mit 
®an0fett au§pefcf)nücrt unb mit (Beinmelbröfclu be|lveut. 
Stuf einen %\]d) gebe mon ein reineö S^ifditiKt), beftreue 
e§ mit 2Jlel)t, neljme ben ^eig unb toalfe etiüaß auö, 
nacf)!?er tuirb er rrii(^i?[)cn:m gan] biinn (U'U^iien. ©obofb 
bei 8tiiibct qau] gieic^ gebogen i)t, |d)nciöe mau ring^s 
l^erum ben dianh ab, ftreue juerft bie ©emmelbröfel über 
ben ganzen Seig, gebe bann bie äpfel auf bie ^ölfte bed 
3:eige0, fe^t bie SKtfc^ung Don 3u<^c^ ^^^^^ betropfe aOed 
bad gut mit @ondfett, rolle ben ©tvubel ^ufommen, gebe 
t(n in bie audgefd^mierte Pfanne, furniere i^n obenauf mit 
<Ban0fett unb laffe i^n f^dn golbgelb bacfen, ftüva^ il^n 
bann auf eine Sc^üffel unb gebe il^n au Sifd^e. 

351. mMta^^ii^n. 

210 g (20 dkg) Butter merbcn in einer ©d^üffel 
flaumig abgetrieben, 1 gandeS 1 Söffel Saffer, 5 ^i^öffel 
Sitronenfaft ^ineingegeben« man rfil^fre e$ fo lange, bi» H 
fld^ »ermengt, gebe bann V4 A^9Rel^( auf d 9lubelbrekt unb 
-vermenge obiges gut bamit, ma^e ftügetd^en baraud unb 
fteDe ed in bie ftöUe. S)ann ne^me mon 6 Sotter, ein 
ganaeä ©i, lOOVj g (10% dkg) fein gefto|enem 3u*cr, 
140 g (14V« dkg) ÜRonbeln, öon einer l^aiben 3itrone 
hm Saft unb @^oIe, rüi^re alleö boö fe!)r gut, bann 
ne!)me man mieber ben S^eig, malfc jcbcii ^tiigcli^en fo 
büun ol0 möglid§ auö, gebe einen Büffel öon ber gülle 
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linein mtb Mibe ein bretedftged ^itditn batan9, Be1lvet<j|e 
ed mit (5t unb grobem Budec, laffe e9 in einet gut 
gel^eiaten 9i5|re bacfen* 

352. ^ui^|((ni$e(. 

(Sflv 1 Verion.) 

3iöei (Sibottcr »erben mit 3u(f er gerieben, bann »trb 

ejrtra auö 2 ßiiuei^ Sdince gemacht, 140 ^ (14 dkg) 
Wc^\, 1 40 g (14 dkg) 3iicfer unb ciud^ ein tuenig Öimoiiefc^ale 
l)ineinQegeben, qAcö baö 3ufammcngcrül^xt unb auf ein mit 
SBo(f)0 beftric^ene0 ^Icd) getjeben^ ber 2^eig mit 3lni0 
obenauf beftreut unb gebacteu. 

353. il^\üiM (mild^g). 

^efd^öUe, fein gel^ocfte, gute, füge ^Jlpfel, au3 benen 
juüor bie ©löbfe (bai? ^crnl}auö) entfernt mürbe, merben 
mit geriebenen fiit^cu 93^anbe(u, 3itroi!enfd}are, i]cfto|enem 
SiDiebacf, ;iudev, jilorint^en unb guter äJlilc^ uerrüljrt, biefe 
bicfe ^Jölajja mivb in einer 5^fanne mit etmo0 Butter gelb 
gebad^en. ^it Sucter unb ^imi beficeut, micb bie iS^eife 
%vix %a\tl gegeben. 

354. t())rt(ofett^tlö6e (^tnöDcI) m» Onoii (Setgtäfe). 

(gftc 4 ?Jerfoneii.) 

%kg guter, nid^t fauerer jQuorf »irb gut abgetrieben, 
bi9 betfelbe gana glatt vmh. 70 g (7 dkg) Butter mirb 
bantit gut jettrieben, 5 rolje Ctbotter, % l SRel^l nnb 
etivafSala bo^u oettfil^Tt Stüdc^en biefevSRaffe toerben 
mtf einem Kubelbvett breit gebcüctt, mit jie einer Sprilofe, 
oud »eld^er ber Jtem entfernt mürbe, gefflQt, mit etmod 
Sucfer beftreut, unb brücft baöfelbe mieber in 5orm etneä 
Änöbelö ^u. @iue ^Maime mxh mit gartet Butter gut 
befc^miert, unb merbcii bie iUiobet einer neben bem anbeten 
l^ineingeligt, befdjmiert aUe obenauf gut mit Butter, badt 
^e bann rec^t rat'c^, beftreut jte mit 3u(fer unb gibt fie 
toarm gut ^atel« 
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355. ^fgeloiifeiter ä)if(^Sit(^m 

(Sftv 4 VerfoneiL) 

105 g (lOVa dkg) j^udcx merbcn fein geflogen, in 
einer 2;opf gegeben, 6 Öibottcr ljumu gef^IoGcn, olleg bo« 
3U einer bicfli^en Wla^t pfammeu öeiütjit. ©aiiu lueibcn 
6 ^orftPtfer (9Jlav]d)aiiöfcr) 5lpfct gefd)ält, gerieben unb 
fogteid) unter bem gei'üi)tten ^üdcx gegeben. SSon C^imei^ 
f^lage man einen (Sd^nee, rit^re i!)n auc^ barnnter, ebenfo 
eine Keine CianbüüH ©emmclbröicln, mac^e ben ©ernd^ 
nad^ belieben t)on S^^^ uub S^txomn\^aicn, gebe ed in 
ein ©efd^itt, bade e0 langfam unb gebe e0 mtt B^det 
bereut aut XafeL 

356. 9UMt*$bit. 

(Süt 4 ?Jerfonctt.) 

140 g (U liA;^) burc^gefiebten Budfer, 3 (Stbottet, 
©tücfd^en ^anitte toerben eine l^albe ©tunbe gerül^rt, ba|tt 
d eilöffel guten SBetn unb hiebet eine Ijalbe @tunbe 
geKfl^ti 105 g (10 dkg) feined äRe^I, &^ntt 
nim 8 Sitoell barnnter getfil^tt unb eine l^atte (Stunbe 
gdhuten. 

357. mtmUMai\ättn. 

(gftr 6 $erfonen.) 

140 g (14 dkg) frifd^cr Butter, 105 ^ (lO'/. 
acilaffene S3ntter, tocrben ^4 ©tnubcn gerül^rt, ba^n ö £)üiter, 
1 ganae0 ®, 6 fiöffel SD^ilc^, 70 ^ (7 dkg) Surfet, 
3 Söffet $efe, 245 g (24V<2 ?[HebI lieber folange 

gerührt, bil ber ^eig am &oc^ii)jfei t leben bleibt. 

358. mmit^st^n. 

CSiif 6 ^erfonen.) 

140 ^ (14 c%) Suder, 8 Sottet, etmad Simone« 
f^olen toerben eine Stunbe aufammengerül^rt, ^ertül^te 
bann 3 Sot feined ^udaugmel^l unb au^ einen feften 
Don 4 (SiOac leidet barfibev, gebe ed bann in 
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eine ©d^üjfcl bcftrid§en intt (5d§mata unb beftrcue eg mit 
(Semmelbröfeln unb lafje e0 langfam bacfcn. S)ann ma$e 
man Don 2 SBein, 5 Sotter unb 3u(fer, iid fü| 
genug ift, einen O^ubeau batflber, 

359. mMMfbün^ 

(gür 6 «Perfoneii.) 

10 rol^c S)ottcr »erben mit 250 g (25 dkg) feinen 
Sttdfer btcf abgetrieben, baau )oirb bann ber fteife 6dgnee 
tion 7 @i!(ar gegeben unb langfam 60 g (6 ^el^t 
toäl^renb bed Stü^rend ]|inetngeftreitt. Sa9 idadble^ 
BeftoeU^I man gana tt>enig mit Suitet, befUhiBt e9 mtt 
atel^I, fttel^t Me 9idbtttniaffe amet meffecrfidenMdf 
boxauf, Mdft fle in bev 9l5l^re li^i^db, beftreid^t {le bann 
gtei^mägtg mit SRarmelabe, toKt fie mie einen Stntbd 
aufommen nnb fd^neibet mit einem fel^r fd^arfen SReffet 
fingerbreite ©tütfe baraud, beftreut eS mit S^amlleaucfer 
unb üermenbet ed na^ belieben. Diefe Sidluitroulabe 
mirb Mt in ©d^eiben gefd^nitten. 

360. Sü|iitif((e fiolotf^en. 

(Sfftv 10 9etfonen.) 

Vi % 9)lel^t, kg IButter, (Sd^nce Don 7 ©iioei^, 
3 ßöffel ©d^metten, 1 Söffet gute ^cfe Werben gut unter* 
einanber geriil^rt, barouS ein £cig gemad^t, biefer auf ein 
mit SWel^l beftreuteS Srett gegeben, in bie ^älte uub 
1 ©tunbe 3um raften geftettt, unb barau0 ^olatf^en 
gemad^t, bie man gä^ren unb bann baden i&|t 

361. 8ntiie({fyti«. 

(Srftr 6 ?5crfoucn.) 

®uteö .jpauöbrot, uad^bem e0 l^art geworben tft, wirb 
gerieben unb auf einem S^eUer wirb folgenbed auberettet: 
äudfer, ein menig 3^1, gefto^cne 3Ranbetn, Sitronenfd^ale 
unb @ttttanen, aHed btefed wirb mit etoanbet Dermifd^t. 
Stuf einem V'^iitn Settet fd^neibe. man gute ilpfet in 

3 
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bünnc ©d^cibcn. 5Wan bereite nun tiefe ©peife in fol« 
genbet SSBeife an. SJlan gebe eine @d|id^te Srotbröfel 
in eine mit l^artem ^6)mal^ te(^t gut auögef^ntierte 
ÄajleroHc, betropfc biefe mit etttjoö ©anSfetten, gebe barauf . 
eine S^i^te äpfel unb auf bie ^pfel bie ^ifd^ung t)on 
3u(fer, 3wnt, geftoftenen SRanbcln, Sitronenf^öle unb 
SttUanen, unb fo ffil^rt man obn^e^felnb fort, bid alXed 
oecbrau^t ift. hierauf loffe man bie @pü\t Vs ^tunbe 
)itgebedPt in ber 9l51^re hadtn unb no^bem man fie geftütatr 
»itb pe |nt Saf el gegeben, 

362. 9ni(|telit. 

(9ftv $ t>€ffbnen.) 

®aau: Vj ÄfiF aJlcl^I, 17 ^ (174 ^^9) ^cfe, rol^c 
S)ottcr, 70 g (7 Sucfer, 140 g (14 (Wr^r) gettcn, 

ein tt>cni0 ©ata, (Btüdd^tn Sitronenfd^ale, ein menig ä3Iüt 
ttÄ bttlere SRanbeln. 3n baS gut abgetriebene fetten 
gÄe man bad übrige, aule|t bad SRel^l hinein unb maä^e 
einen ^eig, ber $efe toixh ein ttienig laumarmed Sßaffer 
unb ein koenig Bu^er beigegeben, gel^t bie $efe in bie 
fo ift e0 ein Setoeid, ba^ fie gni ifL 3n bev SDtitte 
be9 SEeige9 ma^e man ein Orübd^en, in »el^ed man bie 
$efe gie|t, laffe il^n einige SRinnten fiel^ nnb mcu^e 
bann ben Seig mit fanmotmem IBaffer fertig, fd^Ioge il^n 
Mg ev Slafen nrfrft, laffe i^n an ehtem lauen SMt auf« 
ge|en, formiere bann fleine Sud^teln, fülle fle nad^ Selteben^ 
fd^miere eine f^fonne gut aud, gebe bie ^ud^teln l^inein^ 
fd^miere fle obenouf ttJieber, laffe fie V4 @tunbe gelten unb 
bacf e fie bann in einer uid^t l^eifeen ^öl^re fd^ön golbgelb, 
beftreue fle mit S^dex unb gebe fle bann aur iafel. ^ud^ 
mild^ig !ann man biefe ^ud^teln mad^en, nur nel^me man 
bann ftaU fetten Sutter, ftatt äBaffer mU^. 

368. Sultctirgt gl« mtWptüit. 

UO g (14 dkg) »uttcr, 6 ©otter, 3imt, 3ie«en, 
feingel^adte Bebra »erben au einer ataffe tierarbeitet, biefe 
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giefec man ouf baö mit cttoaö SWc^l beftrcute ©rett, fncte 
bnxä) unb ma(|c ein Saibecl, Befii^mterc bie3 mit 6i, 

beftrcnc e0 mit ©^ofolabc nnb bacfe ed. ©obotb e« Mi 
fd^neibe man e9, befhtet^e bie@d|iiitte mit (Blafut un^ 

lajfe e9 fibcrtiodnetu 

364. 8iitter=£af*crln. 

(i&t ttu kommet.) 

aUmi nimmt 200 g (20 c%) Sniter, tfil^rt fle flut 
ab, nimmt 3 ganje @ter, 70 g (7 dkg) 3u(fer, ein Ilctn 
menig @al3, 180 ^ (12 c2%) fetne9 SKtl^I, tfll^vt oKeS gut 
bnYd(, fünt H in einet gef($mieYten Sfomt, MBt «9 

V2 @tunbe badfen, ma^t bann mit bem SKeffer fletne 

©c^inittc l^inetii, gte|t Ys ^ Ö^^^^ -Dlild^ barüber, Iä§t felbc 
in bcr 3Rü^re einsieden, nimmt abermals Vs ^ 9 
(4 d%) 3u(fer, ft^üttet felbeS no^malö barüber, läfet el 
wieber in ber Sflö^re ein^iel^en, ftflrjt bte ©peifc auf bie 
@(^üjfel, beftreut felbe mit S[^aniae>3ucEer unb gibt im 
kommet frif^en ;^imbeerguB ba^u. 

365. ÜBttttCtteif« 

280^ ( -2 S(i%) Butter UH'rbcn mit ein \veni% SJ^ei^lju einem 
SIctg gemadjt utib in bie ^älte geftcHt^ aii6 280 ^7 (28 
Wlt^i, 1 ober 2 föicr, ein memo, (Sifig ober ^^snrtf^ njirb 
ein toeid^er gemod^t unb auögetöaift, bann mirb bie 
Flitter audgemalft unb ftbeteinanbet gelegt unb breimal 
auögeinaüt. 5^lun aerfd^neibe man t|n iinb fülle il^« 
©oüieieier, f omet Sot SKanbeln, (oöiel 3 udC er, VtSittone, 
Saft unb @d|ale t>on V« £>range, @c§nee, ein toenig 
9te|t mit @emmetttdfeln gemifd^ unb tiettül^Tt 

366. S|aubcau«törb4tn. 

«tt3 V« Seilet (VmO »ei|enffiein, 2 gansen <5{eni, 
70 g (7 dkg) Suder, an bet Simone obgerieben, 106 g 
(lOV» <^Ä^) 9Ke]^l »iYb ein feinet Ito^jfteig gem^, ein 
»en^ CM) baju gegeben nnb in l^ei^em 9^tt onlgebacfen^ 

9» 
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bann mit ßl^Qubeau gefOOt. % l SBein, 10 S)ottec, 
140 g (14 dkg) 3uc£e(. 

367 (e(|0toiafce»£04- 

5 ©emmein tüerbcn in 1 Deibel (Va 0 ©^mettcn 
flctoeic^t unb gefodit, uiäl)renb beä Ro^^en^ toerbcn B üTafel 
gertebene ßl^ofolabe l^ineingc geben unb ein lücnig gefod^t, 
bann toeggeftettt; l&ierauf »erben 35 g (3V« <%) öuttei* 
getrietoir 8 S)otter, Sutfer, Sitronenfd^ale, SJanlÄe, ge* 
f^ntttencr 3ittonat unb anlegt S^nee oon 6 (5i)oei| 
bonttt Detcül^ct. 

368. C^oIoIabt'So^ (anbete Xtt). 

Oiir 6 ^Jctjoncn.) 

8 »Otter 140 g (14 dkg) 3u(fer, 210 ^ (21 dkg) 
ge^ftclte SDHanbeln, % Xofel (fi^ololabe, ein »entg SSaniOe, 
35 g (3Vs^%)3tttonat metben i ®tnnbe getü^, fobann 
ba0 itlat k^im ben 8 Siem glei^ bontnter gerül^rt, bad 
6«i)C in eine Sonn gegeben unb in Sunft gelod^t. 

369. (E^lolabe*£o4 (anbere ^rt.) 

9Jlan nel^me Vs % (V4 9^f^-) Surfet, lautere btefen 
mit ein paor 85ffel äßajfer in einer !(cinen ^i)fanne, ujenn 
eö bt(f gefotten tft, fo gebe mon eö in eine ©djüffel, 
barunter 6 Slafeln ^^ofulabe, tül^rc eB mit bem ä^cfer 
gut ab, fd^Iagc 8 (Stbotter, eine§ noc^ bem onbern rül^c 
mon bap, gebe öon 3 Gier öc^nee baruiiter, fotoie a\\6^ 
ein menig geftofeenen 3^^"mt ober Sf^anttfe, gebe cS in ein 
©ef^trr, taffe e0 in einer nic^t ju ^ei^eu Sftö^rc baden nnb 
gebe ed, mit ^ucfer befireut, ^uc ^fel. 

370. Pololabe^trana. 

380 g (28 «l^ololabe, 210 g (21 1%) Buder, 
70 g (7 (%) geriebene, 140 9 (14 dkg) geflogene aRan» 
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Mn, ^tMöftn Seit »evben in einer ftoffetolle mt Me 

e<fc bct yiottc gcftcHt tittb gcrül^tt, bi« c0 ouflöft, 

bann totrb c8 mit rotem gutem Söeiuc abgelöf(^t, boc^ mu§ 
bie 2Kofje fcft bleiben, fte tüitb fo lange gerührt, bi0 fie 
falt toitb, boau nvä) 12 S)otter, 1 Sit^one, ©^ale unb 
^aft Don einer Drange. Siö bie SKajje faft ift, ©djnee 
oon 8 ^imeiß i^in^u. 

311. ttj^aloIabe^ftroQ} (anbete S(it). 
(Sttt 10 $€xfimeiu) 

280 g (28 dkg) S^ofolabe, 145 g (UV, dkg) ge* 

riebenc Semmeln, 12 ©otter, 210 g (21 3udPer mit 
SSauille, 140 (14 dkg) ungefc^äUc geflogene äRanbeln, 
©^ncc Dou 8 (äiiuei^, @aft unb ©d^ale öon einer l^alben 
Simone unb ein menig getten, alted ba0 oemengt unb 
einem £rana t^^^i^iiert. 

372. (Kl^ofülabe tn^en franiüß((6er. 

(Sfftv 8 Vetfonen.) 

140 ^ (14 dkg) gejteblcr Bucfer, 8 ^ibottcr, 210 g 

(21 dkg) fein gefto^ene 9}lanbeln^ 2 SS^afcrl geriebene 
6§ofoIabc, etmaä £imone|d^aIeu, aud) ein menig S^anille, 
35 g (3V2 dkg) gefd^nittene 3itronat werben eine (Staube 
jufammengerül^rt, bonn Don bcn 8 föiflar ein fefter ©d^nec 
gcmad^t, leidet barunter gerührt, in eine bled^erne gorm 
gegeben, biefe n?teberum in eine ^tajjeroUe, haii bi0 an bie 
^ölfte mit fod)enbcin SÖafier gefüllt fein mu|, ftcHe bie 
^offerotte in bie di'ö\)xe unb (ajjc beu ^nl)a{t in :3)unft 
to^tn. Sittel bie^ gefd^ieljt jeboi^ erft, wenn man au 2:i|^e 
ge^t. SHe ^afferoHe braud^t int Anfange nux bid jum 
vierten ^l^eile Hott au fcin^ bann mu^ man aber immeu 
lo^enbed SBajfet augie|en, bid ed genug gelod^t l^ot. 

373. <C^9b(abe»aRt|If)^eife. 

(&ür 6 ^erfoiieii.) 
2 fletne ©eibet (bei ^/g ^Sc^iuetten meiben fiebenb 
gemad^t, ein btcfer ^tei Don geriebenen ^iunbfemmeln, fo 
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aU notivenbtg ift, eingelöst, bann audgeÜil^U, l^ierouf mit 
beiläufig 70 ^ (7 dkg) abgetriebenem Siuütc, S »ottem, 105 g 
(lOVt B^ätt unteteinanbet gemengt, wii htm Sdtti 
gut getrieben, 53 g (57« dkg) SRanbeln, barnntet etmot 
Mtere, fSt 6 A (5 9f.) Bitvonot, 4 Xafeln C^otolobe tmb 
aule|t @d^nee tion d 6iwei| l^naugefügt in mittel» 
mfiliget $i^e gebadfen. 

374. (Erettebi#en (mild^ig). 

(Sur G ^^^erfonen.) 
140 g (14 cf%)3uder, ebenfoöiel gcbrül^tc, geriebene 
fü^e SJRanbeln, ebenfoüiel frifc^e S3utter unb 3uäer, eine 
S}^e]jerfpijc @al3, öon Simone bie fein gcl^acfte @d|alc, 
180 g (18 ä^ie^l, aHeS baö luirb oufö Sflubclbrett au 
einem Seig ange!netet, meffcrrücfenbtd au^efaietet, ferner 
xoith ein liBacfbrett mit einem @tücf d|en Snttet au0gef (|miert, 
bei ^eig barauf gelegt, biefer ooen mit aerno:pftem Gt 
befd^mtert. 2)en ^d^en Iä|t man bann bei nift|igem ^euer 
gelb baden. Sft bet ibt^en gebadfen, fteUt man boA Sledft 
fomt bem ftn^en anm ftaltiperben, beftreid§t ben ganaen 
Jtttd|en melfertfldenbiil mit einet SRonnelabe; bann nrirb 
anl 6 Gittleil ein fefter @d|nee gefdglogen, gibt 70 g 
(7 dkg) feinen 3t»*er in ben @d§nee, »errü^rt il^n longfam, 
bepreidjt ben Jtud^en mit biefem (5remt\ gibt il)u noö) 
einmal in bie Sfloljre, big er gut burc^gebaifcn ift, läfet il^n 
!aÜ ujerben, fc^neibct \d)büt oUeifc^eu baiauö unb beftrei^t 
i^n mit iöaniHeauder. 

375. Seutf^er Su^en. 

äKon bereite auS V4 % Sutter, 2 6ier, ^efe, 
lan toarme« ^ilä), 1% l SÄel^l, geriebenem 3"*er nnb 
etmad @ala einen Zeig. SHefet »irb in einer mit Sutter 
audgeftriii^enen Sform gegoffen unb gebaden. 

376« 3)e«tf#ci 6tt#cit mit 6#iDor)bemii. 

(Sür 6 95crfoncn,) 
(Sin guter Hefenteig lüirb angcmod^t; foE ber Äud^en 
-nüicliig fein, fo wirb Sutter unb iDlUd^, menu fieiic^ig, \o 
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toixt) ^fd^öpffett ober dlinbdmar! unb Gaffer baau ge« 
nomtnen. 3u 1 kg 2Re]^( nimmt man um ca. 5 A (4 $f.) 
$cfc, V4 % 33utter (cDcntucU gctt ober 9litib0marf), 
V4 % 3u*cr, 2 ro^e öibotter, ettt)a0 ©alj, etwa« S3Iüt, 
bittere SRanbel. £)ie .^efe mirb lau mit ^it^ (etientuea 
SBoffet) aiigefe(}t Snitet Sottet nnb Buder lonbeii gut 
atfietriebeii, bann {ontmt bod aRefil ndt ber $efe baau. 
Set S€t0 mitb gut burd^gerül^tt Sie uiel SRild^ (eoent. 
CBaffer) man aunt Snrfil^Ten btoud^t, lögt fid^ nid^t beftimmen, 
leineSfaHd barf 5u tiiel botoon in ben %eiq gefd^üttet werben, 
fonp mirb berfelbc ju flüfflg unb ba0 barf ein Hefenteig 
nid^t fein. S)er 2:eig mirb fo lauge getrieben, bi0 berfelbc 
Slofcn »irft, bann lä^t man il^n gut aufgellen, fd^miert 
bann einen 33edPen mit S3utter ober ©d^niala, legt ben - 
S^eig fingcrl^od^ !)inein, lä^t il^u lüicber etmoS aufgellen, 
fd^miert i^u bann mit serlajfcuer S3utter, eoentueU getten, 
gibt gcflaubte ©d^iuar^fcccren auf ben Seig, ftreut barauf 
um ca. 5 h geriebenen ßebfu^en, etmaS geftü|euen 3init, 
70 g (7 dkg) gefto^euen 3udfer, betropft biefeö alleö mitÄutter 
ober Setti lögt ed nod^ beilönfig 10 SRinuten fteben unb 
ba^ bann ben ^ud^en langfam in ber ^Rh^)xt, ^en ge« 
badenenXu^eubeftreut man bann toieber mit Buder. 

377. SiiMciilhi^ttl mit Smitllccreme (mililig). 

V4 kg Sutter, 4 rol^e (Sibotter, 80 g (8 dkg) Suder, 

ein meuig ©als, Don einer ßimone bie ©d^ale, 2 bittere 

SWanbeln, eine 3Jlefferfpifec S3(üt, biefeS aHe0 mirb gut ab« 

getrieben, für 5 A (5 ^^^fennig) Jpefe mirb mie 3U Jebem 

anberen Hefenteig oorbercttet, % kg SJlebl unb mit n5Hc3er 

guter ÜÄild^ ein fd^öner 4)efcnteig angerid^tet, ein menig 

lodeter mie ber bei ^ud^teln. ^an lögt ben 2:eig auf« 

ge^en, malft (mö(at) ibn ftngerbid aud f^neibet Dter« 

edKge %tüt l^eraud, fd^mtert eine Pfanne mit gutet Irrtet 

Sutter au0, legt bie Sud^tel eine neben bet oi&eren 

l^inein unb fd^iert fte oben mit aetlaffenet Suttet, lögt 

fobami Me Suttet nod^matt aufgeben unb bie Su^en in 

ber ftbl^te f^u golbgelb baden. But Sauce nimmt mau 

Vs { leid^en Stetten, 6 tol^e (Sibotter, 80 g (8 dkg) 
* 
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3tttf«, für 10 h (15 ?)fentiiö) ^mMt iinb lägt aUe« bad 
unter unaufl^drlt^em SRül^ten Eod^en. S)ie <5auce gibt ntati 
in eine Sauciere mit ben Sud^teln )tt Xif^e. 

378. (£ierlu(^cn. 

10 frifd^e Gier f($lQae von in eine ttfftette, quirle 
fie mit etloofl 6ala, Pfeffer, et)oa^ ffiaffer unb einige 
Stflif <$en Butter reqt aufammen. Dann lojfe man in einer 
9>fanne ein Stfiil Sutter nur geraelften, leineftfoin Broun 

tt)erben, giege bo9 @equirlte l^indfn unb, um au üerl^üten, 
bag cö ntd^t onflebt, fii^fittle man bie $fonnc. 3Benn bcr 

(Ster?ii(i§en faft gut ift, lege inait no(ft ein Heincö 8türfd§cn 
Suttcr oben auf, lajje ^ergel^eu unb richte nun beii 
6ter{u^en l^eig an. 

379. (Sicrflieife (im Sommer), milbig. 

(Sfftr 6 9erfonett.) 

V4 % frönet Spargel lütrb gepult unb, fofern er 
nt(3^t l^ol^ig in fleine Stütfd^en gef(^nitten, 70 g (7 
IButter wirb jobann in eine ^affcToHe auf bie £^fenplattegejte&t 
unb mann fie gu fcf)ännten beginnt, gibt mau bie Spargel* 
föpfe I)incin, lä^t fie 5 OJlinntcu bünften, gibt 10 (jier in 
ein 2:öpfd§en, verquirlt fie gut, gibt gcprig Salj baju unb 
rül^ri beft&nbig, gibt bie Spargelldpfe hinein, l&|t alled 
bod fotange auf ber Dfenplatte, btd bie @ierf|)eife fertig 
ift. 2)tefe Gterfpetfe batf nid^t lu feft tt)erben unb mtt| 
fogteid^ au Xif^e gegeben »»erben« 

880. (SierflJeife (im SBinter). 

3n 2 £5ffel Stttter Iö|t man eine 3)t)iebel, Sein p 
l^aA, gelb anlaufen, nimmt bann einen Büdfting, )iu^t t^n 
rein, fd^neibet il^n in tieine @tflile, gibt fie in bie 3tt>iebel, 
IA|t fie einige Slinuten bfinften, nimmt bann (Sier, foinet 
man brandet (man red^net gcmöl^nliil^ 3 Gier auf eine 
$erfon), verquirlt fetbe mit eüi toenig Sala, gibt fie tu bie 
JtofferoUe a» ben Sttrfdbeln unb Sfidling unb lögt fie unter 
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ttmmnMi^mftültett 5 Stittnten bflnfteit. Sie fo fettige 

<Sierf))etfe geBe man [ogletd^ Sifd^e. 

381. @idrtä)if4en. 

70 g (7 dkg) fein geflogene SRonbeln. Saft nnb 
Cd^ale t)Ott einer Bittone, Vi % f«^" geflewet Sutfcr, 
6d|n^^ ^on 3 ßiioeig tDetben gut getrieoen^ fobann anf 
Dblaten $äuf(|eu ö^^^Ö^ wnb auf einem gefd^micrten SSIed^ 
gebaden. 

382. (Sittd|t(ig. 

(3ür 6 ?5crfoncn.) 

Vj ÜJle^I, % Ä:sr frifd&e Butter, 125 g (12'/^ dkg) 
Sutfer, 4 Sß^offel ©d^mctten, 3 Söffet $cfe, ein menig 
3Jlu8!aten*S3Iüte, ein tt)cnig 3itronenfd§aIe, ein toenig 8ala 
unb @(^nee Don 6 @iem toerben oeuül^rt. ^ud hu 
SKaffe koetben Beine ^i))feUi gemalt. 

383. (Englif^cr @(^m^. 

1 ©eibl feine« aJlel^I rül^re man mit 2}lanbelmil(^ 
l^äbf^ abf bann niitb e6 mit (Sier in ber Seife bünn 
gemalt, tote auf @inttopf, gebe boau etUKtd Budev, SdlMc, 
ein loenig @ala. @d loirb fobann eine Sotnt gona toenig 
mtagef^ntiett, bie Stoffe nntb l^inein gegoffen nnb longfom 
gebatfen. €o6oIb ed geBadfen i% toUb e9 nad^ Settmn 
gefd^nttten, and bem Stetten flerauegebaden, mit BttdCet 
nnb 3imt bcftrcnt. 

384. ßrbii^fel^^Qöbel (^möße). 

(gflc 6 Vevfomii.) 

gtan Io<|e Sogd auuor ffit 20 & (15 $f.) iSattoffel, 

fd^äle fle ab, reibe bie ©rbä^fel am IReibeifen, nel^mebaau 
3 ganae öier, 1 ©eibel CU 0 ®ne0, % ©eibel (V« l) 
Sölel^I, ber @rie§ toirb mit Vi ©eibel (Via Q feigem 
^fd^öpffetten begoffen, ein loenig ©al) baju gegeben, !nete 
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oHed bad am Brette ^ufammen unb mad^e fingerlange unb 
fingerbidPe 5^n5bel barau9, laffe felbe im 8aI)U>affet eine 
gute Siertelftunbe !od&en, l^ebc fle mit einem fjaumlöffel 
5erau0, fd^neibe ouö jebera Änöbel 4 Streifen ber Sänge 
m^, fd^melae felbe mit ©andfett, gebe barauf braune 
Buriebeln unb bann 5ur ^feL 

885. (M3)ifelmdake. 

@rb&pf elteig mirb toit au (Stbäpf eltn5bel aufgetrieben 
unb QufgemalÜ, mit gut angemad^ten SRol^n aiemlid^ 
gut beftreut, bann tt)te ein Strubel geroEt, in eine 
6ert)iette geadben, jugebunben, unb in äBajfer, bad etmai 
gefolaen mio, eine l^olie €tttnbe gelo^ bonn l^etane« 
genimimen, in Gi^mtn f^dn aefdlnitt^i mit gerbßeten 
6emmelmfeln beftmit ntä mtt gfett ober finttez ob» 
gefd^molaen. 

386. Srbbeer^toi^. 

(3fii 6 $«foncn.) 

10 »Otter, 180 g (18 dkg) 3mfer, 70 g (7 dkg) 
geftiftette aRonbeln, 70 g (7 dkg) geftoBene SRanbeln, ©ajt 
öon einer fiimone, 83^ (8% dkg) eingcfottene ßrbbeeren, atte« 
ba6 toirb eine 6tunbe gerül^rt, bann @d§nee l^inaugefügt 
unb gebadPen. C^d Idnnen bo^u üerfd^iebene jDbftgottungen 
genommen merben. 

387. (ErUeer^fitt^en. 

Oar 6 $erfonen.) 

120 g (12 dkg) S3utter mirb abgetrieben, 140 
(14 dkg) 5ÖlanbeIn werben mit ber @d^ale gerieben, 1^0 g 
(14 dkg) Sudler, 7 gan^e öicr, oUeS eine l^olbe @tunbe 
abgetrieben. Wii ber $älfte biefer 2Jlaffc »irb eine gut 
gefd^mierte gorm gefüEt. Ys ^ 6rbbceren mirb mit SSanitte* 
audPer Dermengt, bte ^Ma\\t bamit belegt, bie anbere^&lfte 
barüber gegeben unb fel^r Ungfam gebadfen. Wan gebe ed 
nad^^er in biefer fjform an einen füllen Drt, hiA man H 
au 2:ifd^ gibt, mirb erft bie gorm abgefpanni 
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388. »«{ein aini taffce. 

9)lan uel^mc biefcm S^^tJ« kg SJlcl^l, mod^c 
bic $&Iftc bQöon mit ^cfc, Surfet unb SDRild^ an unb ftcfic 
flc jum ©cl^en, mad§c bic anbete $älfte SJlel^I blofe mit 
% % S3uttct au einem Steige au unb ftcUc fie tnö Äül^Ie. 
Sobalb bet anbete Seit genügenb gegangen ift, mitb et 
anSgeUMiIlt, bei Suttetteig mitb gUU^fidU getoallt unb auf 
ben anbetn Setg gelegt, bann attfamntengelegt unb no($* 
mald audgeföalh unb triebet aitfamiiiengelcgt. fobann deine 
StfldU^en gefflUt unb gebadcn lirfe gemiU^iiIi^« 

389. ^alfd^e äRuff^tln. 

3 gto|e S^afeln fein getiebene @d^ofolabe, 140 g 
(14 dkg) fü^c, gteid^fallg getiebene 5KanbeIn unb 140 g 
(14 dkg) gefiebtet Sucfet, ein lüenig Sittonenfc^ale, 2fiöffel 
gettodfnete ©emmelbtöfel, fein gefto^eneS V« 6iroet|, aüe0 
bad witb 5u einem Xeig gemadjt unb wie 9Jlufd§eIn geformt, 
bann auf bet fiuft gettorfnet, fobalb e0 ttocfen ift, fomnit 
bte SüHe. SIU güüc: 70 g (7 <%) getiebene abgef^älte 
«BRanbeln, 70 g (7 </A^) Sucfer unb 2 ©ibottet nebft 
Simonefd^ale unb ein roenig SSaniHe ; baraud toteb loiebet 
ein Setg gemad^t unb biefer gefüUt, fobatb er gefflIU x% 
loitb t)on einem gto|en (Sin)ei| S^nee gemaq^t, 70 g 
(7 dkg) fein geflebter ^nätx, ein loenig Simonefoft unb 
Sanüb in ben 6$nee gegeben ttnb au Sid gef^Iagen, bann 
tDetben Ue aotuf^eln ba, »o Me Sülte ift, bantit beeift 
unb te bet Wffct beiUnfig 5 Stimtien gelaffen, bid fle 
ttoden finb. 

390« Saiiiitb((. 

©ünnet Dbftfaft wiib mit gefto^enem, feinem Sutfet 
ftatf ücttül^tt. 9Han ma(!§e nun einen feftcn <Sd^nee öon 
4 öitt)ci6 unb üerrül^te il^n bann nad^ unb nad^ l^inein. 
SKan beftteid^e einen ^otjettanteUet, bei gt5§etem ^ebatf 
eine (Sd^üffel mit S3uttct, beftteue biefe mit fein getiebenen 
Si0cuit obet Stoiebacf. B^^ei B^i^bad U)etben mU (äin* 
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gcfottcncm bcfttid^en nnb aufammengefUbt, bann toitb bcr 
Seilet mit fotd^em StüieboÄ in gorm etneö (Sd^eiterl^aufenö 
belegt. S)er Sd^nce irirb bann über bcn S^icbocf geftvic^en, 
mit grob gcfto^enem ändex beftreut unb Iängli(j^ gc* 
f d^nittenen aRcmbeln beftedt, unb bei geßnbec $i|e geladen. 

891« %nwMiau 

(ijar 6 Kerlone«.) 

140 ^ (14 dkg) Sßuütt, älO g (21 dkg) SJle^l, 105 g 
(lOVs dkg) 3u(fer, 2 6ibott€T itnb Simonef^ale toerben au 
einem mürben ^eig gef^tagen, einen mejfenfidenbUC auSge« 
XDaitt unb gebacf en ; fobalb er l^alb gebatfen 1% toirb er mit @in« 

![efottetieiii beftrici^en, fobalb er bann gati) gebaden ift, fo 
äffe num tl^it flberlfil^Ieii, fd^ere bann S^nee non 12 6i« 
tm% Va ^ Bttdev unb SaniOe Demdftlt badlBet, gebe 
üfyx no^ etne Seile in Me l^eige Sttl^re, bomtt ec eine 
fd|5ne ^axbt belonmie, unb f^neibe i^n no^ SeÜebem 

392. Singntolatf^ou 

140 g (14 dkg) frifd^e Butter unb ebenfoöiel 8uttcr« 
fd^malj, 3 ^ibotter, ©d^ate öon einer fjalben Simone, 140 ^ 
(14 dkg) ^ndex^ 400 g (40 dkg) werben au einem 

S^eig verarbeitet. 3)iefen lege man auf ein mit Wtf^l be» 
ftoubteö ©rett, arbeite benfelben auö, mad^e baöon fleinc 
Äugeln, lege fte auf ein ungcfd^mierte^ Rapier aufö 33led^y 
ma^e mit bem Ringer in jebe Äugel ein ©rübd^en unb 
Ia{fe bie Äolatfd^en fd^bn gelb badten. Senn fle ein n)enig 
auggefül^U finb, fo lege in jebed (Btäbd^tn (Singefotiene^ 
unb befhreue fie bann mit B^det. 

393. glaben i)ou grüßten. 

3n einer mit 5 6t0 6 em l^ol^en Seig au9geffiQten 
%oxm loerben in gertebenem Suder fortierte iMtfd^en, 
^ftrfidge, ^rtlofen, ^tüneOen n. f. ». gelegt unb im Ofen 
gebaden. Sktrouf toerben fein gel^adte Stonbeln, Ue mit 
etu)a9 n)ei|em @iru)> angefeud^tet »erben, gelegt. 
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394. §iaii)0{if(|a: e^obloketo^* 

(8fft? 6 ?5crfonen.) 

140 ^ (14 dkg) geflcbtcr Sucfcr, 8 S)otter, 210 g 
(21 fein gcfto^cnc SORonhcIn, 2 S^aferl ©^ololabc, 

etniaa 3ttToncnfd^ate iinb @aft, SSantCfe, 35 g (SVa «^%) 
gefd^ntttene Sitronate inerben 1 ©hirtbe jufatnmengerü^tt, 
feßet 8d^nee Don S (^itpet^ mixb leicht batunter gerül^ict, 
in eine 9otm gegeben unb in Snnft getod^t. 

395. gmn}öftf((e VteWt'eift. 

(SüT 6 $erfonen.) 

V« @eibel (Ve 0 S^metten voixh mit 10 Stottern 
gequirlt, borau9 jDmeletten gebacten. 2)ann uiirb eine Aaffe« 
rolle au0gef(i^miert, eine Omelette l^etugegeBen, bann ge» 
ftogener SiMnit, mit Stormelobe Befhi^en, bann bie jtoeite 

Dmelette l^tnetngelegt nnb fo fottgefe^t, bann in 2)un[t 

^ebaifen. 

896. %xmjfi%\iit S^jeife (genannt Vaqueisoeuf) mit 
^felftneu'^ouce (mild^ig). 

(S&r 6 Vecfone».) 

^ine ^omcran^e xoixh an 80 g (8 dkg) 3ucfer gerieben, 
ben auf biefe ^frt juBereiteten Butler läfit man in % l 
(2 ©eibcl) SJlild) fuc^en. 2öät)renb biefe3 !od)t, ma^t man 70^ 
(7 dkg) Äattoffelmel^l mit Ys ^ 'fölter ^JJhlc^ on, unb rül^rt 
biefed in bie Bum ^od^cn gefteUte ^Hld^, gibt eine 3Reffer« 
fpi^e Sala bodtt nnb (o4t ed einige SRinuten. @obann n^irb ed 
öon ber flotte genommen unb mit 125 g (12 gebilligte, 
fein geriebene fü|e SRanbeln unb 6 Sibottem gut abge« 
trieben; ^lej^ gibt man ben <St|nee t^on 6 (Stmei| baju* 
SXefe SRi^e gibt man in eine mit laltem IBaffer anSge« 
fpülte Sorm nnb lft|t fle 6 ®tnisben in ber ftaUe fiel^en, 
bann ftütat man ^e auf bie 8nrid§tf(^ü{{e( nnb gibt 
fotgenbe iuamifd^en aubereitete Sance bajn: 6tma9 mel^r 
toie V« ^ ^tin U)irb mit etmaö mel^t toie V4 ^ SBoffer, 
einem ©tücfd^en 3init, einem 8tü({d^en frifc^ex Sutter, 
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etmad ^udtx (nac^ @ef(^ma(f), bcm 6aft uiib hex ^c^alc 
Don einet ^ometanse, etmad jSartoffelmel^l gut Derxü^tt, 
aule^t metbeit eitti(|e (Sibottet augerü^ SM (Banse mirb 
gelod^t, unb na^bcm e0 t)om %tuex genommen mutbe, 
n)ttb ed te^ fd^aiimtg abgefprubelt. ©obamt tft|t man ed 
Mt mvben nnb gibt e9 in bie @mt(iece au obt(|ct @|ieife. 

397. ©eSüdcnc ftartoRelllÖgc. 

äRon reibe gefo(^te j^artoffeln auf einen Seilet; gebe 
boju etamd SRelli S (Siet, 6al| unb ein toenig Söffet, 
tfl^e one0 but^einonbet nnb ouB biefet SRaffe Mibe man 
Heine itlb^dlen unb baAe fle in lo^^nbem §ett gelbbtamu 

898. Geladene 9litbelm 

(3ftt 6 Vevfoneii») 

SKan ma^t aul 4 6ietn getool^nlid^c 51ubcln, fod^t 
fte in ©atstDoffcr, fei^t fle unb fc^mel^t fle gut ob. (Sine 
^offetoHe tüirb gut auögcf^miert ; auf ben ©oben betfelben 
legt mon einen bünnen auögeinaüten ßcmpettetg, l^ietauf 
eine ©d)i(!§tc 9^ubcln, ouf bie S^ubcln eine 6d^id^te guten 
ge|ü|ten unb (^eftofeenen SJlol^n, iinb t>erfäf}Tt fo fort, bis 
bie i^afferoUe Doli tft. ^cS (kan^t toixh mit ^d^mal^ etmad 
bettojift unb gut but^geboden. 

899. «efiitte Siivauaeti 

9Äan nel^me 40 g (4 dkg) frifc^c Äuttet in einen 
3:opf, tteibe fie gut ob, gebe kg Wttfj^, füt 4 h (§}f.) 
$efe, eine ^tife ©ala, 70 g (7 dkg) 3u(fcr, 2 S)Dttet, 
ti^te aUed bad mit gutet (auet ^tld^ an, fteOe ben Seig 
jugebedt an einen tauen Crt, laffe il^n aufge^n unb giege 
Suttct l^eiu, la{fe fle tt^ ]^ei| toetben, flUIe beu Zeig 
l^ineini laffe illn einige SRittuten baden« gdbe bann wit 
einem ftaffeeldlfel etoa9 9Ratmelabe batauf, giege liriebet 
ein uwirig Seig batauf unb na^bem fle auf beiben Seiten 
gebadFen {Inb, gebe man ^e mit SaniEeaudec Beffecnt )tt 
3:if^e. 
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400. (Befftlltc @emtttelbaaeti (iml^id). 

(Sftt 6 l^etfoiien.) 

3ti l Sd^ntetten ttjetben 8 ®icr gcfc^Iüijen uub 
gut abgequirlt; bann nimmt man fouiel 6cmmelbrö)cl aW 
nötig ift, um einen birfflüfftgen ^ctg ^u mo^cn, 70 g 
(7 dkg) fein gefto^enen Sucfer, je etn ©tauberen SqI^ unb 
^iüi unb xül^rt aöed gut bur^einanber. einem halfen« 
Ue^ I&^t man Suttet l^ei| lo^en, gtegt t)on ber ^affe 
foüiel l^inein, aU man Siu^an^en eingießt, unb lä%t cS etutge 
-SWtnuten Bad?cn unk legt ein beliebige^, felbftöerftänblid^ 
gebünftetel Dbft batauf. ^Iiif ba9 Sbft toirb miebex eine 
8«ge SaRen genebelt, bue Qkmie miÄ mit einet (Babel be* 
l^utfam im Säten umgemenbet ttnb U^t man fobann oiut 
bie anbete Seite einige äRinitten baden. 03^ man fle au 
Stf^e gibt, metben bie SaKen gut mit 3»'^ unk 3itnt 
oe)ttent. 

401. (Segoffetie S)anen o^ne (mU^ig). 

(Sfftt 10 Vetfonen.) 

9Ran fc^neibet üon 5 Ratten SHuubfcmmcIn bie 9linbe 
tingfil^ernm ab, reibt bie Semmeln, fiebt ba3 geriebene 
burd^, gibt eS in einen 2:o|)f, nimmt 9 gauae ro^e öier, 
140 g (14 dkg) Sucfer, eine 9^rife 6ü(^, dou einer fiimone 
btc Schale, etiüQä über V, l mi^, rü^rt ba3 am gut 
ab, gibt in eine S)alfenform Butter auf bie ^^tattc unb 
bodPt auö biefet 5Raffc fd^one getbc ©olleni bcftrei^t jic, 
mmx fle überfüllt finb, mit ^JÄarmelabc, beftveut fle bann 
mit gmebenen ^oiibeln unb Bttdet t^etmengt 

402. (Bcfiekoier £dg oI« tRe|If))tife. 

(gür 10 ^erloueu ) 

SRon ma(i^e kg mt% % ©eibel (V^ 0 ©"«ö 
unb gonje @ier, foüteC bo^ SR^I etfotbert, au etnem feften 
Zeig, odeite \Sfx gut butd^, mad^e runbe @tä(fe barauS 
nid) reiBc {cbeg einjäne auf bem SIteibcifen; na^l^er gebe 
man bog (Betiebene auf ein teiueg Ste^ unb laffe fie in 
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bcr Äöl^rc fd§ön golbgclb ttocfiicn, geBe fic aufi S3rctt, 
jcrtoalfc flc mit einem SBalf^oI^ gut bur^; gebe in eine 
ÄaHeroHe SBaffer, ©tücf gett, ©al^, unb fo^c ben gerie« 
benen 3^eig l^incin, ba^ er bidP toftb; lajfe il^n V« ^tunbe 
beim gelinbcn %cntx burc^foi^^en, laffe bann mit grünet, 
gcn)a](^cner, fein ge^atfter ^eterflUe ben geriebenen Setg 
noä) ein bi^d^en bamit aufloti^en unb obenauf gebe mau 
ein mentg (ikuUfett. 

408. HMUm Sd^fellMlei. 

(gür 6 ^Jeifoncn.) 

140 g (14 dkg) SJlanbeln loerbcn gefd^ält unb ge« 
fto^en, 140 g (14 dkcj) Surfer, 70 (7 dkg) »röfel Don 
ntütien ^feln, fein gefi^nittene ^d^ale t^on etnec Bi^tK 
oOed in einer ftoffetoUe Vs @tunbe getül^, baan 2 gonae 
(5iet unb 4 Sottet, Inlett toirb 6<l^nee oon 4 eiioei| bat« 
nniet gemengt SXe Sonn loitb mit Snttet beftrtd^en nnb 
mit Semmelbtdfeln beftteut, bann bie ^ftlfte be9 Seiged 
batonf gegeben, auf biefen bie grdOe ($pfel obet frifd^e 
gebünftete SBeid^fel), bann ioteber bet S:etg unb baden ge« 
laffen unb glei^ aufgetragen. 

404. (Befallene ü^te^lf^etfe. 

(8fftt 10 Verfonen.) 

Sllad^bem mon gute SRocfen gemacht l^at, fo(|e man 
fie in gl^if^fiippc ^^^^ bur^, ^ebe fie mit einem ©d^aum* 
iöffel l^inauö, lege fie auf ben (Sieb unb laffe fie abtropfen, 
gebe in eine ÄafferoEe Stücfd^en ©anöfetten, laffe e0 jer* 
laufen unb gebe bann bie ^odcn l^inein. S)ann ne^me mon 
6 rol^e öier, quirle fie ab, gie^e ^e über bie l^ei^ geujor* 
benen ^Rocfen, rü^re fie l^erum unb gebe fie bann ^uc 
Safel. @efaliene Siubelfpeife totcb ebenfo gemad^t 

405. ®rfe«brejcl. 

«tied mirb in SBa^ev bid eingefod^t, ausgefüllt, 
bann gut getfll^t, ein loenig Sndet, ©ala c^gettieben, ein 
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QQUäeö ßi gut öcrriil^tt, 1 S)otter cbenfaH^, H0 bie SKaffc 
fd^on ift. 2)anu mac^c man ^xe^eliiy bade fie in @^mal% 
Qttd unb gebe Sl^aubeau bo^u. 

406. (Srie^koUttt (mil^tfl). 

(Bfür 6 ^crfonen.) 

V» ^ 2)mT!pfnrie8 xoiib in 9Jlt(d§ To bicf inic ju '^luf* 
lauf gefoc^t, ber übttW^lit @rte0 totrb mit 4 (äiern iti einet 
St^üjfel red^t gut abgetrieben, eine |)tife ©ala, 80 ^ (8 
3u^er, bie Sd^ate uon 1 Sitrone, 4 xol^e (Sibottet unb 
|ul€^ bei' fefte @d§nee aud 3 (^föetg wirb ba^u gcgdkeit 
unb gut obgetrieben. f(ud btefer ^affe f(|neibet man mit 
efaiem £dffel f^dne xunbe Satb(|en, legt fie in eine ftoffe« 
toSe, in »el^et man Sutten l^ot l^etg »erben laffen, brfldt 
bie SaiUien im gelten ehoa9 Breit» unb haiü bie Sölten 
fd^bn gelb. Sto^bem fie ettoaS ilBerlül^tt finb, beftreid^t man 
bie S)alfen mit guter SRormelabe^ beftreut fie mtt 3er« 
fto^enen SDlanbeln unb gibt jle fo jur 3:afel. 

407. ^afelnuprot 

125 g (12V2 dkg) $afclnu§ unb 125 g (12Vf dkg) 
^Jlanbelu merben gerieben, 250 g (25 dkg) gcftof^cncr 
3u(fer unb 2 ©iflar bin^ugefüöt. ^öiau beftreue uuii ba3 
3lubelbtett mit ?)uber5ucfer, rolle ben 2:eig mcfferrücfen« 
hid an^i ftrcic^e einen Sutfergufe barouf, fd^neibe e0 in 
fd^male Streifen unb laffe biejelben auf einem Sled^ 
bad^en. 

408. ^amfßtu$\viu 

360 g (36 dkg) itönigönüffe werben in eine Äaffe* 
rdle gegeben imb in ber ^iol^re geröftet^ man nimmt fclbe 
bann auf einen reinen @€fd^irr!)aber nnb reibt bie ronl^en 
©dualen ab, mal^lt felbe fein unb gibt 80 g (8 dkg) baüon 
weg, nimmt 200 g (20 dkg) 3ucf er, 1 ©iwei^, 30 g (3 dkg) 
^ti^l, mn 6 Qitoeil ben feften ©d^nee unb bie 80 g 
(8 dkg) 5Rüffe, mad§t batou« einen ^eig unb belegt ein 
Sled^ mit ^ßopitt, formt nim biefer SUaffe Heine rnnbe 
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ittopfen, U|t fe in bec Kd^te linbe baden. Sann fle 
lalt geioorben, I5[t nian pe üom Rapier, bef^mtert felbe 
mit folgenbem S^m: Son 3 (Siioei| feflen S^nee, 
80 ^ (8 dj^) fetaen 3»'^! k^nm loemii bie 80 g 
(8 dkg) gemahlene ftfiffe bamtt umfll^ nnb auf einen 
itcat)fen a^f^miett nnb ein i^cHiX botouf gelegt, fo bog 
felbe einen Sttan^tn bitten. 

409. {^feitiibel 

3tt ^fenfndbel (Vt kg fftt |>etfon) nimmt nmn 
ettoad tDeniger ^efe \oit jeoem anbeten Hefenteig, metl 
bcnnt lein gfett nnb fein Bncfer bo)tt fommt. ®o ). Sß, 
gtttfigt 1 Stel^I um ca. 6 ]k (5 9)f.) ^efe, »ft^tenb 
au iebem anbeten Hefenteig nm ca. 8 A (6 9f*) 4^ 1^ 
1 kg SDtd^I tteitoenbet mevben mtt|. 2)ie $efe toiib f o l»ie 
bei jebem anbeten Hefenteig a^^^i^^t. SRon gibt fai ein 
S5pf(!^en lonttKinnel SBaffet ober 9Kti|, toitft 10 g (1 dkg) 
gefto|enen 3«dct l^inein unb bann bie $efe. 3n l^öd^ftenä 
öter SWinuten muß Me $efe oben auf ber Dberflä^e fein; 
im %aUt bte0 niä)t cintxitft, tft c8 ein S3etpei0, bag bie 
^cfe fd^lc(^t ift, unb lüäre bev 2:eig in biefcm JaHe ücr* 
borben. (Sö ift nid^t nötig, bie $efc auf einen tparmen Drt 
au fteHeu. Diefelbe gel^t überall tu bie Sphf^t, nur mufe 
man bo§ 3^5pfd^en ru|ig ftet)cu lajfen. 3" 1 kg SJlel^t nimmt 
man im ©ommer 4 rolje (Sibotter, im SBinter, too bie (Sier 
treuer finb, genügen 2 ßibotter. (Sin .^efenteig batf nid^t 
au ftüffig fein; anf Änöbel mu| ber 2:cig noä) f efter fein 
mie an |eber anbeten @:|)eife. SKan brandet ^efenfnöbet 
niti^t au balb etnaumad^en, meti felbe fonft au fiel gfil^ten 
m^^hn, unb baS batf bei ^efenfnbbel nid^t fein; e8 ge* 
nflgt itiiöbel, bie man au SRittog Iftaben mtlX, um 10 lü^t 
einauma^en. 6onen bie itndbel gefitOt fein, fo fdlneibet 
man Keine tntnbe $tüde, btfiA Jäe0 StftdC auf, legt bie 
entf^edftenbe SrüHe hinein, btftdt eS aufommenf unb U|t 
bie itndbd noitftmatt aufgeben. 9tan gibt eine 5(affetoVe 
mit Söffet auf bie platte, falat baS Koffer nnb gibt, 
loenn bcisfelbe lodftt, bie Jtnbbel biuein, bre^t fle einmal 
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mit bem Stft^liHfd lenim, bomit bai Obere itnterft 
annitt, ttiib Ifigt fle ungefftl^r 10 SRitmtett bd^en, l^ebt 
efaieit jtnbbel |eioii8, unb tet|t il^n auf einem ZeOer mit 
amei (Säbeln in a»ei Sieile. 3P biefec ^bel gelod^t, fo toetben 
fd^neO bie anbeten ebenfo ]^erau9genommen, aertijfen, aber 
nur fo, bafe fle nic^t verfallen, man bcftrcut fle mit S^äet 
unb S^mi, fc^malat fie mit ©t^^mala ober brauner Sutter, 
unb gibt fie jur Safel. Söirb bev Änöbel nid&t gefüllt, fo 
fann man größere @tüdfe cinlod^en, bie man nid^t erft 
aufg ^rctt gibt, fonbcrn man fcS^nctbct, na^bcm bcr S^eig 
gegangen ift, mit einem ttjomöglic^ runben ©(j^aumlüffel 
fd^öne runbe ^nbbel, unb loirft fie in ba8 fod^enbe 3öojfer. 
©ie lönnen ungefäl^r fo grofe fein, loie eine ^ol^Irübe. 
©erbftöerftänbli^ müffen größere Änöbel länger fo^en al3 
Heinere. 9la(^bem fie Ijeraudgel^oben toorben, fd^neibet man 
mit einem ftorfen 3>9irnfaben fd^dne tunbe ©d^eiben, im^ 
bem man ben S^itn atoifd^en ben Sonmen nnb S^tB^f^ngc^ 
in beibe $änbe nimmt So !ann man bem ftndbel eine 
f^ftne gN^ffon geben, unb ftel^t ed f^bnet ait9, dü menn 
man bie ftndbel mit einet Oobel in Stflde aevteilt Selbft* 
oerfUliibli^ müjfen aud| biefe Jtnbbel abgefd|malaen mexben. 
3mmet mn| man genau barauf a^ten, ba| bie itnbbel 
ntd§t überlod^en, fonft flnb fle ungenießbar. 3u biefen 
^nbbeln !ann man aud^ eine SBeid^fel«, B^etfd^Ien« ober 
fonft beliebige @auce geben. 

410. l^efettMeit nit geriebener itifelfilBe (mU<i^i(|}. 

(9ür 4 $erfonen,) 

aton ne|me V4 % Sntter, 140 g (14 dkg) 3udter, 
8 rol^ (Bibottet, bigd^en Sola, 2 tetidene bittere SRonbelu, 
treibe oHed bad gut bur^einonber, nel^me 1 kg 9Ste% um 
8 Ä (7 «ßfO $efe, Va l I«ie a»il<$, xfil^re ben Seig red^t 
gut burdi^ unb laffe x^n auf einem lauen jDrt gut auf« 
gelten, befd^miere einen 33ecfen gut mit a3utter, gebe ben 
aufgegangenen 3^eig l^inein, befd^mierc il^n obenauf mit 3er* 
laffener IButtcr, unb laffe i^n toieber V4 ©tunbe ge^en, 
ie^t bereitet man folgenbe ©ad^en aum Süllen: fd^ält unb 
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reibt auf bem !Rei6nfcn 6 ?(^5ne gro^e tpfel, nimmt 
180 g (18 dkg) ^udtx baju, üon einer ßintonc bic fein 
gel^atfte ^(^ale, 100 ^ (10 dkg) gcfto^cnc 3Ranbcln, 70 g 
(7 dkg) f ctn gefc|ntttcnc0 Sitionat, 70 g (7 c?%) fein gc* 
Ilmibte ©uttonen, 2 i^ötner 9leugemüia, 1 ^lelle, 1 &tiUl* 
4ett Simt, aHed btefed iDirb ^ufammen fein geßofeen unb 
died in bte ge\tebeneti %fel gegeben, gut butd^getftl^ 
ttnb auf ben aufgefandenen Xu^en l^albflngecMd aitfge« 
firmiert, {e^ mmmt man 70 ^ (7 dkg) grob gcfto^ene 
fü|e aRonbeln, netmengt fie mtt grob geftogenem 3ttdet 
niib Befttent ben ftu^en tei^U$ Immtt 

41 L ^efenfhnbel gefiiSt (mtt^g). 

SKon moc^t einen guten Hefenteig (Vi kg für 6 ^er* 
fünen), lä^t tl^n nid^t gä|ren, wallt i^n anS, legt il^n aufg 
©orfBTe^, füHtil^n mit gutem 0uor! (Söeipdfe), fc^lägt bie 
4 (änben riugß^erum ein, fo ba^ nur in ber SQZitte ber Stiegel 
Dom £luarf ^u fel;en tft, beftreic^t bte ^änber mit jcrftopftciu 
T^eftreiit ftc mit grob gcftüf^cncu 9JianbcIit, treidle mit 
3 lief er Demi engt flnb. 9la^beni biefeö aücö gefd^ei^en ift, 
Iä|t man ben Strubel fo loic jeben anbcren Hefenteig 
ge|cn, bötft i^n bonu in ber 9^51^re unb gibt i^n aU SDlel^l* 
fpciö 311 '5:ifd^e. S){e göHc bcftel^t auö folc^cnben ©od^en: 
V4 % Huar! (SCci^äfe) n^irb in einer ^offcrotte gut abae» 
trieben, ^Og l^dkg) frtf^e Sutter, 100^ (10 dkg) Sucfer, 
2 2)otter unb ein ganae0 &, eine 9)tife €0!), etuiad fein 
gel^cfte Sintonef^ale, na^bem aKed biefe9 gut getrieben, 
Ibmmt aulejft ton 4 Qin^ei^ fefler Sil^nee binein. 

412. ^efenlctg. 

iBoan: Vt kg mt% 1 Eigelb, 17 g (l'U dkg) Suäex, 
17 ^ (1% dkg) *pefe^ 70 ^ (7 dkg) gelten ober Butter, 
Sttronenid&ale/ bittere SKanbeln, Slüt unb ©ala. 

(gür 8 ^erfonen.) 

3tt 2 ©eibet (7,0 ^) ©d^metten, in weld^e mm 
140 g (14 iButter unb 140 g (14 1%} Budev unb 
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ein tocnig <Bat^ gibt, giep man unter foriioä^rcnbcm 
Stülpten 880 g (28 dkg) burd^geftebted m% »adftbem 
«Oed bieS am gfeuet gitt liewfl]^ iffc, !eine ftnoOett pnüd* 
gebltdben fbib, fd^fiite matt bie SKoffe iit eine anbete 
ftaffetoUe, tül^re jie folange, bU fte etlattet tß. Stad^ 
unb ttritb bct Setg but^ 4 ganae (Sier unb 6 2)otter 
ftanntiget gemalt unb auf ba9 mit Sntter audgefd^nttette 
S3Iec^ lege man tröpfeln etmaö breit gebriicft, mit (5i 
be[tri^en, mit 70 g (7 231aiibeln unb 70 g (7 dkg) 

Surfer beftreut, lajje mau fie bacfen. SBenn fie jur ^älfte 
gebogen finb, toerbcn jlc mit frifd^en Äirf(^en ober Singefot« 
tenem gefc^miert unb baden gela{|en. 

414. ^0beIf)jäue. 

210 g (21 dkg) Suder, 70 g (7 dkg) geftofeeuc 
SRanbeln, 2 ober 3 bittere baju, @c§nee t)on 6 (Stu^ei^. 
bie ^anbeln obgetradnet auf @albe gefto^en unb ber 
Suder bamit öermengt unb mit 3Va <%f SRel^I red^t gc« 
trieben. S)ad Sält/äf roixh mit fetten unb SRel^I ht](fym9xt, 
bttt^ eine Süte gef)nei^t nnb baden gelaff en. 

415. Soiif^ nnb @otr«9te^f4ietfe. 

(Sür 6 $er{onett.) 

3n Va ©eibel (7« Z) geiüäimte 3Jli(£§ loirb ein 
©eibel (V^ /) ^eljl cmgeiod^t, ba^ii 1Ü5 ^ (lOV.^ dkg) 
Suder mit Siti^oueugefi^macf auf ber platte gcrül^rt, bi0 
e0 feft ift, 60 g (6 dkg) obgetrtebene Sutter mirb in bie 
ouSgefü^Ue 3Raije, an^ 8 S)ütter einer na^ beut aiiberen 
^iueiugerü'^rt unb gut getrieben, 35 g (Z^f^ dkg) fein 
gefto^eiie lütanbelii ,|efter ©c^nee t)on 8 (Siüjeiß in bie ?0^affa 
langfam gerührt, bann mirb biefe in 4 Seile gefd^nitten, 
ber 1. Zeil mit @d^o!oIabe, ber 2. Seil mit ^llermed« 
faft, ber 3. Seil mit (Bpinattooffei gefärbt, ber 4. Seil gelb 
gelaffen unb i ©tnnbe in S)ttnft geIo(|t. 

416. aajfeebM^. 

8Ran laffe ein S)tt^b ftaffeeBol^uen, gemal^len, f od^en, 
nel^me überbieö 6 gier, 6 ©llöffel SRc^l, 7 Söffel SBafter, 
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baS fo^en in biefeS gie^t man ben gcfoc^ten .^affce 

baö lä^t man bann am %tucx gnt fod^en. 5n ba0 

ÜRcl^l gic^t tnan tropfenttjctfc ben itaffcc. SKon nimmt 
fobann ben £eig üom geuec toeg unb lögt tl^n audfül^Ien« 
hierauf loerben 6 ßtbottet mit 6 )S5ffeI (Sietüat gut aB« 
gerührt unb bte SDlaffa fontmi Mt l^tnetn« $[IIee boS mitb 
V4 @tunbe gut abqiniÜ^ii mangiegt l^terauf ben Sc[)neetn 
bic mit Sandfetten au0gef<l^niiette Socm. SHefe uiitb in ein 
mit Boper gefüllte Aoffexone betört Dotfid^tig gegeben, 
ba| in me gut augebtfiine gom lein IBaffer bröigen tarn. 
9km Id|fe bmm bod @anae Vt @tonbe Cod|en. 9Ran tonn 
bomi Ott ®n| (S^aubeau wn Sein ober Bittone obet ou^ 
(Sl^ololabe üectt^enben. 

417. SttAMifmmtsu 

6 to|e Qiev toerben mit 1 V4 ^ (V« «0^ Bte^I, SO g 
(3 3tt(fet, einet $rife 6a4 ttstb 4 8bifel S^metten 
gut t»ettü]^Tt, bo4 batf bie Stoffe nt(^t feftex fein ol9 ein 
Ätopfteig. 70 g (7 Suttet »erben in einer ^fonnc 
l^et^ gemad^t, bex S^eig ttiirb l^ineirnjcfc^üttet, unb auf ber 
platte, ho6) md)t rafd§, gebacfcn. ber unteren 

©cite gebaren, loenbet man iljn um. 3ft er auf bciben 
Seiten geborfen, aerreilt man i^u mtt jmet ®obelu in ber 
Pfanne, ^ebt bann bie Stüde mit einem ??tfd^töffct l^erau3, 
f^td^tet pe f^5n auf einer (Sd^flffct, beftreut fte mit ^auitte* 
au(fet unb gibt fle ^ei| 

418. 8nA9Mit ftolatfi^eit. 

105 g (IOV2 dkg) »utter, 3 ©ottet, 52 V, g (5 V4 dkg) 
3u(fer itjerben 7^ @tunbc getrieben, baju Yj kg ÜJlel^t, 
etioae ©ala^ ^efe, l ©eibel (Va 0 3ittonenf(%ale 
unb ttiebet gnt gettieben, loffe bie äRoffe eine Stunbe 
gelten, borni toetben onf einem mit Siütet befht^enen 
|>o)iiet ftolotf^n gemalt, in bet Stitte etliKi0 Singefotiene9 
gegeben, laffe pe obetmott gelten, bomi mitb fein fefict 
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@^nee gef(j^Iagen, biefer baxaü\ gele^ty mit Söffet (eftreut, 
gelblici^ unb geliobe gdbadfen« 

419. IltolMtilCf Kibltfl^ett (ed^te). 
(Sur 10 ^crfown.) 

135 jf(12Vg(2A:^)8uttev tül^vemoiiitt eiltet 60üffe{ US 
fle f^dtt »ei| unb f^meibig mirb. Sann tmben 3 Qibotter, 
einet na^ bem onbetn l^tteiiu|etü]^tt, bil nid^td baiion sn 
feigen tft £ann wetben 3 Sbffel \n>U gntet $efe, 3 Söffel 
t)on lauer ©c^tnetten, ein wenig 9Rud!atbIüt, ein mentg 
8al3, etioaö fitmoncf^ale, 140 ^ (14 dkg) feinet 3Jliiab* 
ttie^t sugletd^ abgerührt unb abgef erlagen, biö bcr 2:eig$lafeit 
mad)t, iDeI(^cn niüu in einen nic^t l^et^en Dtt ftcHt, bi^ 
et aufgegangen ift. üJlon nel^me il^n bann ouf ein ^lubel^ 
btett, teile benfclbcn in 14 ^eife, mad^t {eben S^eil fc^ön 
runb, fe^e jeben Zni auf ein ©tücf ©(S^reibpapter, brücfe 
t'^n ein wenig breit nnb taffc biefeu fülatjc^enformigen 
noä) einmal aufgei^^n. S)ann mac^e mau einen ^Sd)nec 
t)on (Siweig, befttei^e bontit bie fd^on aufgegangenen 
fiolatf^en, ba| bie obere ^Idfd^e gan3 bamtt bebedU ift; 
bonn beftrene man fie gut mit gefUbtem 3«<Jer, lege in 
bie 5J^itte ctneS jeben Äolatfi^^en eine etngefottene äBeid^fet 
unb laffe fie fo lange (leiten, btd ber ^udet aerf^ntotaen 
ifi. hierauf bringe man bie Jtolotf^en auf ein Bitd^, 
fe^e fie in eine audgel^eiate Stbl^te, bi9 fie l^lb btaun 
n>erben. 

420. fiact9ffel«£n9bel (^ftiole). 

(Sflt 10 Vetfoneti.) 

120^ (12 dkg) ^linbömarf wirb in einer 6d^üjfel gut 
<ibgetr{eben, 3 oan^e roE;c ßicr, 2 rol^e (Sibotter, 1 ge« 
ftrid^encr Kaffeelöffel ©alj, 50 g (5 dkg) geriebene falte 
gelod^te ^rböpfel, welche bcn 2:ag auDor gefod^t werben, 
bret ^nnbfemmeln, Don welken bie 9itnbe ringdl^etum ab« 
gef^nitten mitb, unb bie ©etnnteln bann in Heine SütfeC 
gef^nitten, 70 g (7 dkg) SKel^I, aud allem biefem wirb 
ein Zeig geformt, oud welkem man bann Andbeln formt, 
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Iä|t fte in foc^enbem ©al^tpajfer 10 Minuten fod^en, l^ebt 
fte bann bel^utfoin f^txoxA, gibt fte oufd Sbxtit, aerfd^neibet. 
me ftnbbel ber Sönge ita^ in 3 ^etle^ befhteut mit 
Btmtnen ©cmmelbrdfeln unb fd^mdai fie mit gutem <Ban0» 
fetten ob. 

421. StüftmAtn^koä^. 

(Sftv 6 ißevfoaetu} 

145 g (14 Va ci%) Äaftanicn ttjcrben in ©cibcl 
(V« l) 2Bofl[cr unb Va (Scibcl (% 0 2Bcin red^t rncid^ gc* 
bünftct unb noc^ 17 g (1% dkg) S^^^^^ baju gegeben, 
flberbieö wirb nebft 8 S)ottern unb 105 g (10% dkg) 
Bndex, @d^nee Don 4 (§iu)eig bo^u gegeben utU> aUed baS 
bt einer gotm gebaden. 

422. «ii{itameit«fio4 (mild^tg). 

(?ür 6 $cr[oueii.) 

180 g (IS dkg) ^aftanien n^crbcn in Heine @tüfle ge« 
f(i^mtten in einen Xopf gegeben, S^afiev batüber gegoffen unb 
einige SRinuten auf ber platte ftel^ gela|f en f o lange, Hg bie 
6d^Ie famt ber ^aut fi(| abI5ft. SHe abgefd^&Iten ftafto» 
nien merben fobann in einen reinen %o)p^ gegeben, Vs 
Seibel aXil^ barilber gegoffen, man toffe fie toti^ lo^tn 
nnb bttr$ ein ©ieb paffteren ; bie butd^paffierten Äaftantcn 
toerben fobann in einer (S^üffel mit 40^ (A:dkg) frifd^er 
S3uttcr gut oBgetrieben, in biefe-sDlaffe ttjerben 6 roV (Sibotter 
gef^Iagen, unb mit 70 g (7 dkg) feinem 3ucfer, einem StücE* 
^en S^tronenfd^ale, einem ßiförglafe OJlaraSqutuo unb jule^t 
mit bem ©d^nee ton fcd^S ^tmeife öeriüi^rt. 3n eine 
gorm, bie mit S3utter au0gcf(i)mtert, mit 5Ke]^I beftaubt 
ift, n)ixb bie SKaffe l^ineingegeben unb ca. Va <Stunbe gut 
bur^gebaden. 

428. ftirf^tttüM («09ie). 

(5ür 6 Serfoncn.) 

3u V« % 3Re^I »irb um 2 ä (2 9)f.) ^cfe, um 
1 A (1 $f.) Buder, 2 rol^ iSibotter, 1 aReff^)% @ala 
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gcnommeiu ttud bicfcn Sachen wixb ein Hefenteig angc« 
tül^rt, xok man Hefenteig ühtv^axipi ntad^t. 9Ran lä^t 
iiftntltd^ in laumormetn SBaffex ttuM Suder aerfltc^en, »irf t 
bie $efe l^fatein unb Ift|t fle mtfgel^ii. SBOlftrenbbem gibt 
man in eine S^flffel 9lel^I, baau ba0 Sola, ntad^t in bem 
SRel^l eine ^dl^Iung, rüljrt bie .&efe langfam l^tuein, nnb 
U|ft H einige Kugenblide [teilen, ^natotfc^en loetben bie 
S Sibotter in einem Z5))f($en mit laumatmem äBoffer 
jerqutrit unb fobann mit bcm S^cig üerrül^rt, fotttc berfelbc 
nod& ju fefi fein, fann man ttwa^ 3Baffer angeben, boc^ 
mu6 Änöbeltcig etiuaS feftcr fein alö ^ud^telteig. 3ft ber 
Scig gut abgetrieben, lä^t man i^n ftel^en, biö er auf* 
gegangen ift, bann werben auS bemfelben auf einem S^ubei« 
brett fleine fiaibd^en gemod^t, biefelbcn werben fobann 
breitgebrütft, mit 2 Söeit^^feln unb 2 ^irfd^en gefüUt unb 
wirb bann ber ^nbbel angemacht. SO^lon lä^t bie ^nbbel 
luicber cttuaö aufgellen, unb fod^t fte ca. 10 SD^inuten in 
©alawafjer. S)ann werben fte l^erauögenommen, unb wirb 
leber ^n5bel mit 2 @abeUt geöffnet. (Sinb bie ^n5bel 
mild^ig, lann man geriebenen ^ös mit bronnet Suttet 
barüber geben; finb fte f^eifd^ig, fo gibt man giüe9 (Band« 
fett unb beftteut bie ftnbbel mit Sttdler nnb 3intt. 



424. fiiifAbt^eit. 

(gfar 6 Verfonen.) 

140 g (14 dkg) S3utter, flaumig getrieben, 210 ^ 
(21 dkg) SBltf^l, 100 g (10 dkg) Suder, Simonef^ole, 
ein wenig ©ala, ^oniHe mit 3 S)ottern werben au einem 
Seig Derotbeitet, biefer aufammengewoRt, auf ungefd^mier« 
tem ^apitx au Rn^en formiert, bid^t mit ftixf^en belegt 
nnb in Streifen gebmfen. Sd^nee aug ben 8 6ime$, 
140 g (14 dkg) Sutfet mit SaniKe iDerben Denfil^tt nnb 
wenn bie itu^en aut ^ölfte gebaden finb bamit beftrid^en 
nnb longfam meiter gebaden, ber 6#ttee wirb mit fein ge« 
l^adCten SDlanbeln beftreut. 
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486. Airfi^bii^en (anbete «tt). 
(Sfftv • 9cKfraett.) 

240 g (24 dkg) gcfto^ener 3"^^^, öon einer fitmonc 
bie 6d§ale, 4 Qcftoßcnc 5^elfcn, üon 2 ä (2 ^f.) Simmt bic 
^älfte, 40 g (4 dkg) geriebene (Scä^ofolabe, 80 g (8 <i%) gc* 
xiebene ungebrül^te SRanbeln, 6 rol^e 5)oiUx, 4 dkg gerte« 
bene Semmeln, Don ben 6 Sitoex^ ber fefte @(^nee, oQed 
bad n)trb gut abgetrieben, eine ^oxm toixh auSgef^miect, 
mit @emmelbr5fetii audgeftaubt, bie ^affe ^ineingegeben, 
mit aufgemalten JCitf^en belegt, Va Stunbe in ber 
Stdl^re gebaden unb mit einet Shntd^tfance au Sifd^e 
gegeben. 

426. mx\iihättu (ottberet «tt). 

(Sar 6 ^erfoncn.) 

160 ^ (16 dkg) Suttet (obet fetten} »itb abge* 
trieben mit 160 g (16 dkg) Suitt buT^fierill^tt; l^ierauf 
»erben 5 Gibottet unb 1 gan^ed Si ]^ineingef($Iagen, 200 g 
(20 dkg) SMel^t I5ff elmeifc betgemengt ; in btef en 2:cig witb 
Vj kg SBeid^fel gemengt mit ^irf^en Qe^zhtn, 5luf ein 
BUä) tt)irb Rapier gelegt, mit getten gef^miert, l^icrauf 
bet ^ud^en gelegt, mit SÄanbeln unb S^dti gut beftreut 
unb fobann bei mögiger ^i^e gebaden. 

427. ftirfr^lu^icn (anbcrcr 2Irt). 

(affti 6 Vcrfoncs.) 

120 g (12 dkg) abgetriebene S3utter (ober getten), 
5 rol^e ßibotter, 4 genjei^tc auögebrücfte SJlunbfemmeln, 
100 g (10 dkg) Sucfer, bie Sd^ale öon 1 3itrone, V* ^ 
burd^gefiebte loct^e ©emmetbröfetn, etttjaS ©alj, fcfter 
6d^nee oon 5 (äimeig xoixh gut abgetrieben. !Ra(^bem man 
eine 3)fannc auggefd^miert, mit 5)apier belegt, ftreid^t man 
bie SRaffa barauf, belegt {ie mit llßeid^fel unb Jtirfd^en, 
beftreut fit mit Budet unb Bimt unb läftt fie f(|dn 
baden. 
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(grftr 6 $erfoiifn.) 

3n 1 l qttoä)iex ^xl^ toecben 5—6 ©cmmcin ge» 
toei^t, 140 g (14 dkg) Suttcr tüctbcn gut obgctricbcn, 
140 g (14 (/A;^) fein geftogenet 3udfer, eine 9Re{fetf)>t|e 
Sttl^r eine SReffeiiftrike 3imt, bie 6il^oIe t>on 1 3itrone, 
Me gemeid^te Semntel urttb mit 10 ganaen tol^ (5iem 
0ttt abgetrieben, 3ttle|t toirb 1 kg tote j)exa!irfd|en ba3u 
gegeben. (Sine Jta{feto& toirb gut mit 8nttev auSgef^mtett, 
mit geriebenet @emmel beftreut, bie SRoffe |ineingegebeue , 
bad ^onje 1 ©tunbe langfam badfen geloffen, unb, geftütat 
auf einer ^d^üffel, ^ui: S^afel gegeben. 

429. Airf^ht^oi feiner. 

(2fur 6 3)erfi>nen.) 

280 g (28 dkg) Suttet treibe mon fbinmtg ab, Oer* 
rfil^re mit il^r 2 gan^e Gier unb 3 Sotter gut, oerrfil^ 
mit biefen 140 g (14 dkg) Sucfer, 1 Simonefdgale, 37ft g 
{Zl%dkg) aRelgt leidgt, gebe langfam 2 ^Onbe OoHitirfdgen 
ba^u unb ba^e bad ©an^e am SortenbIe(jg. 

480. £i(f4bt4rett (aubere «rt). 

175 g (ny^ dkg) Sucfer, 210 g (21 dkg) Butter, 
eben|ot)ieI SJlel^I unb 5 (^ier U)erben gut abgetrieben, bann 
lüirb ein SSerfeu ober eine Pfanne mit frifd^er SSutter 
audgefd^miert, obenauf bidgt mit äSeidgfeln ober Airfdgeu 
belegt unb gebaden. 

481. ftirf((Iu((en^St«Intt. 

6 ©Otter, 126 g (12Va dkg) ^uätx, 3itronenf(|ale, 
6 Sbffel m% 70 g (7 dkg) Sntter, 4 Söffet «fetten, 
anl 6 Citoei^r dlle9 bod toirb gut oermengt, l^ierauf ein S^nee 
Itofen flngerlgodg mit fBu&x mtlgef^miert, mit itirf^en 
belegt nnb* mit Snnflle, 3«^ Beftröti 
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9]Ran jerqutric 3 giofee ^ier unb geriebene ©emmein, 
gebe ein luenig Sncfer fiinju, laffe bie 2JlafJe ©tunbc 
ftcl^en, füge bann V2 Seibel (Vc 0 tollen ©d^metten, ein 
nicni(| Sitroucuf^Qlc Ijinyi, jd)niterc eine gorm gut auü, 
beftreue fle mit ©emmelbrbfetn, belege bie;Cberfläc^e hi^t 
mit ^trfd^en, gie^e bie äJlaffe barauf, batfibei; ä&uiUt unb 
^udtx unb U^t htn £tt$en baden. 

433. «eine fmim¥ StuüM Wc). 

260 g (26 in Söürfet c]cfcf)iutteneä SHinbörnarf 

ober dtinböfetten (ä^t man auf bem ?^cucr gelb werben, 
fobann gibt man 6 cbcnfaUe in fleine Sürfel gcfd^nittene 
ajlunbfemmetn l^tnein, unb lä^t felbc folangc barin, bi0 
baö gett eingesogen ift, bamit mirb fobann V4 ^ SRanbel« 
mtrd§, 2 rol^e öier, 1 rol^c0 (Sibotter, ettoaö ©ata, V2 ^ 
SKel^I gut Detvfil^tt. S)ie barauS aubereiteten ^5bel füllt 
man mit gutem gebüuMnn Ataut, ia|t fte Ys @tunbe 
in Salamajfer Io(3§en; loenn fetbe baun l^ecauSgenommeu 
tt»erben, mad^ man 2 ^Uften botond, f(|malat fie mit 
braunen 3^^^^ ob unb gibt fie mann au Xifd^e. 

434. tnSbel (tI9|e, gana ge)o5^nIi<$e). 

V2 % ^el^I, 2 xo^ (Sibotter, etma0 @ala gibt man 
in eine <Sd^üffeI, baau ettoad Srunnenmaffer, rül^rt ben 
5^eig bomit an, bann fd^neibet man 2 groge ober 4 üeine 
ä|>fel in Heine DietedKge Sürfel, gibt fle in bie ienbbet 
unb lod^t jie mie (ßemmelfnbbel, fd^neibet fie in bünne 
S^eiben unb f^molat fie mit gutem Sandfetteu ab, nad^ 
bem man fie mit Semmelbibfeln beftteut l^at 

435. Matfc^eu mit ?l^tcliuu^. 

160 g (16 dkg) Suttet mit 3 xolfteu Qibottem eine 
Siertelftunbe abgetrieben, boan lommen fobann 140 g 
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(14 dkg) 3u(fct, eine SKcffcrfptfec gcftolcncr 3imt, 
3 (gefto^cnc) Steifen, bic fein gel^atfte @^ale öon Vj Stttone 
unb autelt 300 g (30 <%) SJle^I. $(ud bem ^teraud 
gebflbeten 2:eig toerben fti^dne AolotMen gefotmt; auf ein 
fSUk )ohb cht Rapier geleut, mit Suüet Bef^ntiett unb 
Me jtolatf^en batauf georbnet; in Me 9Ritte bet ftolaifd^en 
gibt man (ptten X))felmn9, ben Stonb berfelben befd^miext 
man tingdl^etnm mit setttopftem Si unb lA^t in bet 
fMifyct bocfen, tooBei man botauf au ödsten l^at, bag f!e 
Don unten a" badPen onfangen. 5luß 4 @ttt)ct§ loirb ein 
fefter ©d^nec gcfd^Iagen, mit bem man gana bel^utfam 120 g 
(12 dkg) fein geftogenen S^cfet tierrü^rt; bie ^otatfc^en 
lücrben au8 ber SRÖljrc genommen, fobann befd^mtert man 
biefelben mit bem ©^nee, bod^ fo, ba^ ein fleiner 9lanb 
hldhif ber nid^t mit ©d^nec bebccft ift, fteUt bie ^olatfd^en 
nod^maI§ aum S3adPen, unb lägt flc fo lange in bei* 9^5I)re, 
bis bet ©d^nee bur^aogen ift, baö l^eigt, biö berfelbe nid^t 
mel^r tol^ ift, Beftreut bic Äolatfd^eii mit ißanilleaud^et 
unb gibt biefelben entkoebet ald 9fte]^tf<|)eid obet jum 
ftaffee. 

436. Solatft^en (mild^ig). 
(Sftt 6 Vetfoncn.) 

aRan gibt 60 g (6 dkg) S3utter in eine ^ajfcroHe, 
treibt fie gut mit 3 rollen 2)ottern ab, nimmt 80 ^ (8 dkg) 
geftogenen 3ucfer baau, ettoaö fein ge^atfte fiimonefd^ale, 
etwas Sola, für 2 h (2 5)fennig) $efe unb 210 ^ (21 dkg) 
SRel^I, brei iiöffel laue ©c^mettcu, itdhi alleö ba0 re^t 
gut ab, lögt ed eine @tunbe göl^ren, befd^miert ein ^adPblec^ 
mit Butter, gibt einen Bogen Rapier barauf, formt au0 
biefem 3:eig fd^öne ÄoIatfd§en, lögt fie abermaU göl^ren 
(aufgellen), beftreid^t bie Cberftäd^e mit Butter unb badft 
^e beim gelinben Seuet nur gelb, menn fie geBaden flnb, 
Beteitei man tion 8 (Eimeifa einen feßen Sd^nee, netmengt 
ben 6i|nee mit 70 ^ (7 dkg) feinen but^geßeBten Stt'^i 
Be^ei^t bie £>Betfläd^e bet jtolatfd^en mit 6d^nee, fleOt 
fie nod^matt in bie KSfßt nnb lögt fie V4 Stnnbe bntd^« 
Bollen nnb gibt, nad|bem man bie ^olatfd^en langfam liom 
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SIcdft l^eruiiter geloben, in ber SHtte eined {eben Jtolotf^en 
eine eitiaefottene Sei^fel gut mit SonUIesitdkt befüiui 
6oI4e iCPlatf^en tbmteii all SRel^Ifpet^ genommeit tntAta 
An innt Aaffee. 

437. ftnM^fOL 
(9ir 10 VcKfcnett.) 

5Kan ncl^mc in eine ©d^üffcl 140 ^ (14 dkg) »uttcr, 
140 g (14 c//:<7) Sutfer, 8 tol^c 2)ütter, ein wenig S3Iüt, 
@al3, ein luenig 3itronenfd§aIe, ein toenig bittere SRanbeln, 
bet ^Viätx, bte Butter unb ber S)otter luerben gut abge« 
trieben unb bie S3lüt, ba8 ©ala, bie 3itronenf(|aIe, bie 
bittern SRanbeln, bonn 3 @eibel (1 0 SRe^I, 6 ^ (5 9)f.) 
^efe baau gegeben, oOel bol te^t flaumig abgetrieben, 
ben Zeig laff e man bann gd^en, mad^ bonn Steine ftrapf en 
baratt0, füQe fie mit Qingefottenem, lajfe fle abetmatt 
gelten nnb bacte |ie an! bet fluttet golbgelb l^inanS« iBiD 
man ^^f^Irapfen batanf mad^en, fo neunte man in einen 
Sdlet feinen toeifeen 5^unfd^, im onbem butd^geficbten 
3ndfer, tanü^t bonn jeben ^ra|)fcn l^ei^ in ?)unfd| ein, 
tt)i(fle bann bie «Stapfen in 3ucfer ein unb gebe ^e bann 
5ur ^afel. 

438. Sbm\tU (mU^igX 
(SrAr 6 ^erfonen.) 

60 g (6 dkg) Sndet ttiecben mit 5 2)ottet gut ob« 
getricBen, bann nimmt mon mcl^r aU Va kg ORel^I, eine 
äRe{ferfpi^e <BaU, eKmfol^iel ^lüt, für 4 A (3 $f.) ^efe, 
tum einer l^alben Bittone bie feing4adte @^(e. 9nntt 
nbmi man nngefai^t Vs ^ lanmatme (Sd^metten, rfi|ltt ben 
Zeig bamit an, fd^Iögt il^n red^t gut burd^ unb ftdtt ffyx 
an einem Innen £)tt }nm Suf geben. 3ft biefer Zeig genug 
gegangen, tolxh hoB 9hibe(btett gut mit SRel^l beftftnbt, bet 
Zeig barauf gelegt, finger^od^ audgen^alft, mit 9Beid^feIribi9 
ober anberem £)bp gefüllt, mit bem ^rapfenfted^er fd|5ne 
Ära|)fen auögeftod^en, legt fte wieber auf ein mit 9Jlc^)t 
beftäubte« örctt, löfet wieberum gut geben, fteHt eine 
^aHeroUe auf bie platte, gibt ungefähr Butter auf 5 cm 
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l^fMl^, legt bie ^ro^fen, mm bie Suttec gatiä ifl, 
mit htt oberen 6ete nad^ itittett l^ineiit, legt jebo^ nUjit 
in Diel auf ebrauil in bie SntteTi bantit bie Stxapftn ni^t 
({AtAnjit liegen, flnb fie auf einet 6eite gebatfeUi loenbet 
man fle Dotfid^ttg auf bie anbete ®eite mn, lägt fie 
ebenfdtt gelb baden, l^ebt fie mit einem @d§auml5ffel 
bel^tfam l^crauö, lägt bie Suttcr abtro;)fcn, bcftrcidjt flc, 
fo lang fle warm ftnb, mit aSaniUeaucfcr, unb gibt pc aU 
SOHel^lfpeid ober aum Kaffee. 

439. m$\Ü (Saf^etl). 

3u biefcm S^tdt wirb ein 5^lubelteig (fiel^e 9lr. 465) 
bereitet, biefer wirb bünn ouSgewalft nnb in DieredPige 
©tücPe gefd^nitten. 9J^an gibt nun auf j[ebe3 berfelben ein 
^äufd^en 3^etfd^enmu3, fd^liegt bie ilräppd^cn, inbcm man 
eine @pi^e beö 2^eige0 auf bie entgegengefe^te gibt unb 
bie Tanten be3 2:eige3 umlegt. 2)tc ^räppt^en luerben 
l^ietauf in 8alawa{{er abgelod^t, ha& Gaffer (Ägegoffen unb 
batübet $ett über braune Butter, it no^bem man fle 
fleifd^ig ober mil(|ig l^aben woHte, gegeben, ^nftatt mit 
Bmetf(|enmu9 lann man fte mit £luar! (SBeigfdfe) füScn, 
bem iebo^ tttoai @ala, Heine 9iofinen, geßofene füge, 
an^ etnm0 bittete SRaiäeln, Budet, abgetie&ene Btttonen« 
fd|<de, geftogener Bimt nnb Qiet je na(| Serl^Utnid bei« 
gefügt »etben. Selbftüerftänblid^ bnn ba mtt 9nttet 
batflbet gegeben loetben. 

440. £tant»2)aKett. 

(Sin Keineft J^änpel fttant nrftb feinen Slnbeln 
gefd^nittcn unb folgcnbermagen aubereitet: 3n eine Äajfe« 
rolle gibt man 60 g (6 dkg) guted ©d^malj, etwad @ata, 
ein wenig weisen geftogenen Pfeffer, 40 g (4 dkg) ©ultanen, 
40 g (4 dkg) 3ucfer. gjlit attem bem lägt man baä ^\raut 
bünften, biö e0 weid^ ift, lögt e3 bann falt werben, bann 
ma^t man einen Jpejenteig in folgenber Söeife: 60 g 
(6 dkg) fRinbömarf wirb mit 3 rollen (Sibottern, 80 g 
(d dAyf) Budet, 2 geriebene bittere äKonbeln, etwod ^al^, 
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1 |)fimb ^e^i, 6 h (5 ^l) ^pefe luerben 311 einem ni^t 
locferen öefcntetg an^ema^i, na^bem cv gut gerül)rt 
i% iDtrb ba3 ^taut in ben keig eitigecü^rt. 2l^t lö|t 
man ben %ti% g^^ren, ma^i ham ouf einem 9lubeKtett 
neine S>anen, gibt fle aufd Sdlt^, Ifigt fte in bet m^)tt 
baden nnb glM fle, mit S^dtt nnb Sinti beftrent, )tt £if4e* 

441. ftwloi «dt ftiifUmtit. 

?lu0 einem 6 bil 7 mm bidfen Slätteitcic^ forme 
mon atocT ^ud^en. Stuf ben einen lege man Konfitüren 
et^po jtnei giiigcr f^o6), befeud)tc ben leeren dianh nttt 
ettoaö 2Ba|jcr, lege nun ba« ^loeite ©tücf IBtötterteig auf 
ben itu^en, moiin bic 5[pi'ifofen finb, berart, ba^ baS eine 
(Stücf auf bem anbcren genau paßt, glätte ben i^ud^en 
ein mentg, beftretc^e il^n mit gef^lagenen @tem unb gebe 
il^n in ben Dfen. Sobalb ber ftud^en gut ift, mirb er mit 
3tt(f er beftreut nnb glaflert. 

442. fint^eit mit tfotg^nüfie. 

(Sfftt 4 ^erfonen.) 

93^an txzM 80 g c?%) IButter gut ab, gibt 140 
(14 dkg) fein gefto^enen 3ucfec bo^u, 3 xoijt Sotter unb 
1 ganjed roi^ed ^t, eine ^rife ^al^, oon Ys Simone bie 
feingel^atfte ©d^ate unb jule^ 150 g (15 cZä;^) SD^lel^lp 
rül^rt btefed gut bur^ unb bacft btcfen ^(|en in eine 
5S:ortenform, nac^bem er gebadfen i[t, lä|t man il^n an9* 
!ül)len, j[e|t mad^t man au9 a ütertiar einen feflen S(|nee^ 
mbt 80 g (fi dkg) Bniler, 90 (9 dkg) feinamal^Iette 
ilMgenüffe ffir 6 & (5 |)f.) fein gefto|ene Sonflle, rü^rt 
biefeg lofe bnr^einanber, fintiert eg anf btefen gdadhnen 
^ud^en, lagt tl^n 6tnnbe in ber Rbl^re baden nnb 
oenoenbet bann ben ftn^en nad^ S3etieben« 

443. tbtHtM )«r e^gfolabe. 

(5ftr 8 Scnonen.) 

g^on treibt 16 dkg »utter gnt ob, ffigt 7 ^art 
gefiH^te burd^offierte Sibotter baan, 120 g (12 ^) 
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gebrül^tc gcttcbcne füfec SRanbcln, 150 (15 dkg) fetngeflcbtcn 
Surfet, 210 g (21 dkg) fcinc3 äJle^l, ©türf^en fem 
gel^atfte fitmonefd^ole, mollt ben %eiq meffenütfenbicl aud 
ut^ badFt tl^n auf einem befd^mt exten ^acfbled^ golbgelb, 
foboib bet j^ud^en audgefü^It i[t, rotrb er mit gutet 
SRormelabc beftrid^cn, bann fd^lägt man einen feften Sd^nce 
ton 3 (Stflat, xül^rt 120 g (12 dkg) fetngefiebten Sucfer 
unter ben Sd^nee unb beftreid^t abermals ben Äud^en, nur 
mu^ barauf gefeiten »erben, baj beim @treid§en beJ 
C^i^eed bie ^armelabe nid^t oeifd^oben mirb, anlegt beftreut 
man ben ^ud^en mit gefd^ölten, gel^acften ^tajien unb 
gel^rftem Stttonot, ftellt ben jhtd^en onf einige äRimtteit 
3U1R ^troffnen in bie fSib^xtf tttib toenn er !alt gett>otben 
ifl, fdgneibet man il^n in fd^tftge Streifen itnb beftteut l^it 
tdIVUi mit SaniHeaudet. 

$luf einen SeHer gebe man ba8 mit Surfer, Sitronen« 
f^ale unb fletnen 9floftncn p einer feften OJlajfe gefodjte 
5lpfelmu8, ba§, fallö eö nic^t genug fompaft ttjäre, mit 
einigen gefd^Iagenen ßtern unb geriebenem ^xoiehad öerbirft 
toetben fann, auf einen jtüeiten 2^eHer gebe man geriebenes 
©(^toorj* unb 2öei|brot, ba0 man mit Surfer, Sinit unb 
ettoaö fein gefto^enen Sflelfen öermengt. ©0 »irb fobann bie 
$ 5If tc bicfe0 Srote0 in eine ^^fanne red§t l^ei^ gefod^ter 
Äuttex l^ineingeftreut, baS 2lpfelmu0 barübcr geftrid^en unb 
baxübex bex SHeft be0 S3xote0 gegeben, ©ex fo entftanbene 
itud^en UHxb mit oiel Sutter auf beiben Seiten beftxid^en 
mib geraden, fobann mit Sudes befbceut unb etttioebev 
HKtxm obev füÜ fetinect« 

445. tugeL 
(Sfftv 10 Vofimob) 

®n Stxlo fein ^txfyiditi SÄirfex, 4 geweidete 5öhinb# 
femmeln, ©cibel (V« 0 ©i^up, ein toenig 3)feffex, 
% eeibel iütoa& über V« L) ®xie0, @eibel (ettoo» 
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über Ve 0 Mc^I, 2 flcfoc^te falte grbd^fel, UO g (Udkg) 
3u<Jer, eine Sitrüucujdjalc, 10 rol^e öier, bte gan^e 5D^a^e 
tn einer bcr ©röftc ber J|uget entjpre^enber ÄüfjeiüUe 
gut aufgearbeitet unb mit 'Üpfei gefilQt unb in bit ftö^te 
^um baden gegeben. 

446. 9t1S0ftl 
(8ftr 10 Scvfonai.) 

% fc^f 9Ri(fer, baju 2 3Jlunbfemnic(n, bie 9linbe 
abgerieben unb in ffioffcr getoeid^t, ^ ÜJlel^I, bie 
2 (Semmeln auögebrücft bem ^3Jle^l gelegt unb 14 dkg 
@^ntata, 140 g (14 jurfcr, für 12 /* (10 ^f.) 

»et^en ^^unfc^, ein irenig 60(3, an^ bcmÖangen mirb ein 
2^eig geknetet, biefer audgemaüt, bann ber ^J)licfer gefnetet unb 
ondgetoaltt, bet SKidfet auf ben S^eig getegt unb bteimal 
O^lottett. 

447. Sefffe. 

©üDtel bie 6ier (4 Qier für 3 ^erfonen) ttiiegen, 
* ebenfoDiel 3u(fer nel^me man l^ie^u, ben 3u(fer Derniettge 
man mit 1 bid 2 S5ffel ^armetabe, ttetbe ed fein, mad|e 
aud (Simeil einen feften ^d^nee, f<i§(age aUed bad mit bem 
Sd^nee; M e8 rei|t l^odg ift, gebe man e9 in bie ftdl^re 
)um baden. 

448. Simonefo^. 

8 eibotter, 140 g (14 dkg) fein gefto|ener Sudet, 
Cd^ale tum einer falben Simone metben eine Stnnbe 
geTül^, bann oon einet ganzen Simone bet ®aft, 20 g 
(% dkg) ©ernmelfabfel, <5d^nee oon 8 ftlar bo^u genommen, 
Ict^t i^ettül^t, Ue 9ontt mit fetten nnb fOtt^l beflticten 
nnb longfam gebaden. 

449. SimonC'ftiKtiett. 

(Sftv 6 Vecfoven.) ^ 

TOan ne^mc 8 ^ibotter, 140 ^ (14 dkg) fein geftogenen 
3nder, bie fein geriebene ^c^ale Don Simone, rül^re 
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biefeä eine Stunbc, ntt)me bann oon einer ganzen Simone 
ben (Saft baju; 20 g (2 dkg) (Semmetbröfel unb einen 
feften ©^nee oon ben 8 (SiHar, aerrü^re i^n leicht, fd^mierc 
bie ^oxm mit <Bä)mQi^, beftreue fte mit 3Jiel)( ober mit 
@entmelbtdfeln unb lajfe ben ^ud^en langfam baden. 

450. Stesec ftmten. 

SKon laffe 180 g (18 dkg) 150 g (15 dkg) 

Sttttet, 50 g (5 Dkg) 3ucfer, Simonefd^ate baden unb 
nerstere ben Auc^en mit (Stngefottenem. 

451. ginjer ftfii^eln. 

3)^an ne^mc 280 g (28 iÄ^) SSutter, treibe fte red^t 
fkumij^ ab, 140 g (14 dkg) Sudet, 8 ge!o($te 2)otter 
unb ein ganjed ät, ©d^ole oon einer l^alben Simone, aSed 
bog tül^re man eine Stunbe sufontmen; ferner rül^re man 
leidet baruntet ben @aft oon einer l^alben Simone, ein 
»>enig @al}, 2 boOe Seibel (% Q äRel^I, belege ben 
Seden mit ^apiet nnb befhetd^e il^ 

452. SibQHjcn. 

3n V4 @etbe{ (7,3 0 loned Sajfer gebe man ein 
toenig 3ttdet unb 20 g (2 dkg) $efe Ibinein, unb foBalb 
Me ^efe auf bem Söffet oben fd^mimmt^ mad^e man Me 
Sioanjen wie folgt an: 9Äan nel^mc % ÜÄel^I 

10 g (1 dkg) 3ucfer, oier geriebene bittere 3)^anbeln, 
eine SJlefferfpi^e geftogene S3Iüt, ebenfooiel @al§, ein 
(ötüdPd^en gel^adfte Sitroneufc^ate, 3 ro^e S)otter, fd^ütte 
bie $efe in3 Söaffer, rü^re aEeg baö mit fooict Baffer, 
al0 notn?enbig ift, an, ber 3^eig tt)irb fel^r bünn gemacht, 
fo ba^, »enn man ben ^Rü^rlöffel l^inauögibt, nid^tS baran 
längen hltxhi, "hierauf ftcüe man ben fo l^ergeftettten 
Seig auf einen lauen Drt, becfe i^n mit einem reinen 
Sud^e 5u, laffe il^n aufgellen unb bade bann mit biefem 
Xeige fd^5ne Siüan^en i^inaud. SXefelben beftreid^e man 

11* 



Digitized by 



164 



mit gutem ^Pflaumenmue ober (Singefottenem obet aa^ mit 

4^3. StDonjen mit (Erbkcrcn gefällt (mild^ig). 

aRmi ma^t ben Sbmnaenteig in einem Soff on. 
140 g (14 (iX:^) Suttet metben gut oBgetrieBen, ba)tt 

4 To^e ^ibotter, »cnig Salj, 100 g (10 3««^^^^ au 
1 % SJ^e^I für 8 Ä ( 6 3)fenmö) ^efe unb bie ba^u ge- 
j^ötigc 9Jlilcy ^um ßinmad^en, rül^rt beu ^Leig red^t gut 
burd&, btö er Slafcn wirft. (@« lä^t fld^ feine beftimmte 
3al^I angeben, rotetJtel ?0l{td^ man net^men mu^.) 2)er 2:etg 
ouf Siöanaen mn^ ettüaö flüffiger fein wie auf ^ugel^upf. 
5flad^bem ber ^Jeig gut gegolten, fteHt man ba§ ötDanaen« 
bled| auT bie Dfenplatte iiub gibt genügenb Satter l^tnetn, 
3ft bie gorm wann f^iittet man mit einem S^rnetlen« 
Idffel Seig hinein, lö|t i^n 5 Minuten bad^en, gibt je^t 
0ttt geflaubte (fobbeecen barauf unb »ieber etwas S^eig, 
wenbet je^t ben Zeig um unb lft|t i^n au SiDan^en bacfen. 
Htm gibt fie batm, mit Buder unb Biint beftteut, au S^ifd^e. 

454, iioff« gf baiten. 

(3&r 4 $erionen.) 

SRon mad^e einen Seig, wie auf ßo!fd|en in bet 
Sttt)pe, molle il^n fd^5n and nnb f^neibe ond il^m finger« 
bteite streifen, fod^e felbe tn ©alawaffer unb laffe fie gut 
cübitop^tn, gebe fie in eine ^afferoHe, füge 6 gan^e (äier, 
ein fc^i3ne^ Stücf gutes @an§fett, Sv^dtx nad^ S3ettebcn, 
fnB eß fü^ tft, Don einer Biti^one bie Schale jamt (5aft, 
ein wenig 331üt, Sultanen unb Heine geftiftelte SRanbeln 
j^inau, cfieS boä irirb gut burd^einonber gerül^rt, man 
fd§miere ferner eine ameite jlQijetoIIe mit fettem ®an§fett 
auß, beftreue fie mit Semmelbrüfeln, gebe bie Wa\\t 
l^tncin, loffe fie @tiinbe tn ber JRSfjrc fd^ön gotbgelb 
badfen, ftür^e fie auf eine ©d&üfjcl unb trage ftc mit 
Butter beftreut ^ur Za^tL 
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455. SfalCCifQltL 

SÄaccaroni tocrbcn in ©aljtoaffcr loctdj gefod^t; bann 
loetben fie abgefetl^t, gut ofagefclmolaen, ein (Stüd^n fein 
gel^adte, geröu^ette Sunge, cbenfo etu^a^ fem gel^adtte 
Btttonenfd^ale mifd^e mau untev bie SRaccatoni; bann 
n^etben fle nod^ einige SRinnten anf bie §)Iatte gegeben. 
äRon Demenbet biefe Satnietung be0 SUnb^eif^ed. 

456. äßagrOttCtt (in bic Suppe). 

Stolpe geriebene ^etetjUie, SeOerie, gelbe Stübe, ein 
menip Sola, füge SRanbeln, ein loenig 3uder, gan^e Qier 
(1 6i füt 2 ^erfonen)^ @emmelbröfe(n nid^t au Diel, oHeg 
haB tietntengt, »itb I5ffe£u)eife ind {Jetten gegoffen unb 
l^etaulgebacfen. 

457. SMIteber Sliittet. 

(Sin öalber ßbffel Dberö wirb mit 2 ßöffel 2310^1 
)u einem ä3cei gefönt, fobalb er !alt ift, toetben barin 
6 S)otter einaeln oettül^tt nnb ber @($nee tion ben 6 Si« 
mei| l^inein tiettfil^tt Vn9 bet SRa|fe »etben 3 Seile 
gemad^t; in ben 1. Seil lontmi 1 Safel Sd^ololabe cotf 
XeOet gebaden, toenn bie Seile onSgelül^It »etben, ber 
S.SeiI »itb ntit bem Ctngefottenen beßrid^en, ba^ fd^u^arae 
in bie IRitte gelegt; and ®d^nee t>on 6 6i!(ar unb don 
150 (15 dhi) 3ucfer mirb fpanifd^er 2öinb gemad^t, bic 
Steile »erben begoffen, e^e man bie (^uppe gibt unb in bie 
Sfiöl^re aum ilrorfnen gegeben. 

458. 9tenbeI«fiiM||. 

(Mx 6 $erfonen.) 

180 g (18 <%) 3tt<fet, 140 g (14 (%) SRonbeln 
ttierben gebrüllt unb mit 4 Simeig geftogen^ bann mit 
10 S)ottern, einer ßimonefc^ale unb ^uU^i mit ©d^nec 
öon 3 (Sinjeig eine <3tunbe Derrü^rt, in eine au^gefd^mierte 
gorm gegeben unb in S)unft gefönt. 



Digitized by Google 



166 



45a. SRiiiM«e)iet(e. 

(gür 6 ^ofloiten.) 

80 g (8 dkg) fä|e SRanbeln werben gerieben unb 
mit 80 g (8 ikg) feinem gefiebten 3ucIeVr 7 twl^cti 61' 
bottetn, bei 6qole Don 1 Stttone Vs Stunbe gut ab« 
gettiebenf unb bei fefte S^nee tion ben 7 (Simetl bo^u 
genommen. 8on Sage judox gebadfenen SKnnbfemmeln 
toitb bie 9tinbe abgerieben, nnb Me Semmeln in Heine 
runbe ©(Reiben gefc^nitten ; fobonn toerben bie ©cmmcin mit 
gutem äi^ciii bcipri^t, unb mit iknittcpdfer beftrcut. 
f^ad^bem biefe SSorbcieiluntjcn gctioffeu [iab, f^iuieic man 
eine 9fonn gut mit %tii au6, beftreue biefelbc mit gut 
gefto^oncm ^iöfuit, beleihe ben S3obeu ber gorm mit 
Semmeljdjeiben, unb fc^ütte bie .f)älfte bcr SRaubcImafje 
barüber. 5^ eine ©d^eibc bcr bet rupften @emmctn wirb 
mit SJlarmclabe beftttd^cn, eine jioeite 6^etbe barüber 
gegeben, iinb bomit bie SRanbclmajje beleckt. 5)ariiber UJirb 
bie atoeitc ^)älfte ber ÜRanbelmaffe gegojjen, bo^ fo, bafe 
nid^td Derf(|oben mirb. Sobaun lägt mau ed in ber 
9tö]^re 1 @tunbe im ^unft tangfam burci^aie^en, ftürje e0 
auf eine Wnrid^tfcl^üffel, mtb mad^e ringdl^erum einen 
Arana k>on (Sl^oubeau. S)er ßj^anbeau mul btd ge* 
lo^t fein« 

460. ä)ian^tl»@lrnbel 

(Sftr 6 Scrfonen.) 

^an mad^e einen gemö^nli^en @trubelteig, lajfe il^n 
Va @tunbe raften, ne^me ferner 150 ^ (15 dk^ SJlanbeln, 
8 IDoiter^ Schnee üon 8 (Siern, 150 g (15 Mg) 3u(fer, 
etmod Stmonefd^alen, rül^re bied jufammen eine Stunbe. 
Sann ixt^t man ben Seig oud, ftreid^e bal (Berfll^e 
barauf, ftreue einige ftirfc^en ober SRtbifen (3ol^anni8beeren> 
l^nein, au$ ein menlg Semmelbröfeln, roSe ben Zeig 
ntd^t fe[t aufommen unb laffe il^n in einer AaiferoQe, 
tt)el(^e man mit fetten audfc^mtert unb mit (Semmel* 
fcröfeln bei'treut, fd^ön badfen. S)en Schnee gebe man aulc^ 
l^jineiu. 
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461. jtttrtfMfbe. 

(3für 6 ?Jcr|onfn.) 

2luö 70 g (7 dkg) ?DRatf, 4 gcfod&ten S)ottctii, 
4 tol^ii S)ottern, gcfto^cnen SDlanbeln, 30 g (3 c^Äi^f) ge* 
^Dienen ^afelnüffen, 100 g (10 dkg) Bucfer, ©aft unb 
6<|ale tioti ehtet ^Ibeii Bücone^ ebt toeitig Stfit ttrftb 
eilte Stoffe gemad^t, biefe gut do0eitieBen, bann S^nee 
lum 5 (Si»ei| mit Semmelbrofeln brngfam bntdlgerül^tt. 
6oioIb bie 9otm gut auegeftrid^en unb beßteut \% gebe 
man 3 @^I5ffeI bet SRolfe l^nein, bamt IDbfi anf eine 
jDblate, bonn lotebet 9Raffe u. f. to. 2)ann laffe man fte 
^/4 ©tunben red^t bacf'en. SBenn eö fettig ift, aitb mit 
Sftum bettopft. 

462. ättoultaf^cn (fleifd&ig). 

1 8ot = 17V« 9 »f^öiijfett, 7 fiot = 1227« flf 
aXarl toetben in 12 Sot = 210 g SRel^l etngefnetet, 
bann metben miebet 12 Sot = 210 g SRel^t genommen, 
1 gattaeS (Si, 1 Sottet, ein mentg Sittonenfaft, ba9 übrige 
gem&l^i^er Stanntmetn. Und oSen bem mirb ein 9lnbel* 
teig gemad^t, biefer audgemaOt bet gette btein gemaOt 
nnb bteimal umgefd^Iagcn, fobann mcffctrürfenbtdf au8« 
geroalft, öicterftge ©tücfc^en ge|ci^nitten, mit SWanb elbig fuit 
gefüEt, jufammengelegt, barouf mit einem ganaen (5i be« 
fd)micrt, mit ^udtx beftteut unb auf 5^apier nid^t ju l^eij 
gebacken. 

463. SRo|in*9obnber. 

(gftr 8 ?5erfonen.) 

Vs l fein gejtofeenet 3Jlo^n, kg 3ucfet, 14 2)ottct, 
140 g (14 geftogene SJlanbeln tt)etben 1 (Btunbe gnt 

itettid^en, oon bem Simei| feftet S^nee gcfd^Iagen un^ 
angfom ^ineingegoffen, bie f^orm au0gef(^miett, mit 
SRanbeln befttent nnb 1 Stunbe im Snnfl geldfen. Si9 
e8 onagelfl^It tft, »etben botans meffettüdCenbiae Stattet 
gef^nitten, fobann mitb and 4 Simei^ feftet G^nee, 140 g 
(14 dkg) Sudet nnb 3 ß^ldffel gtatiOenmotmelabe ein 
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6teme gemod^t. 9m ftretd^e man eine «Sd^üjfel mit Sd^nml) 
axa, lege banmf ein ^olenbet Slott, beftceid^ e9 ntit 
Sterne, urfeber em 81att u. f. sule^ trirb bae 0aii|e 
mit Cteme fibetaogett itnb ete l^Ibc Stunbe in bev Rftl^e 
gelöffelt. 

464. 9htbelfraiifen. 

(5ür 6 ^crfoncn.) 

ll^^ubctteig ol^ne SBoffer miih fem oudgeroalft, ge« 
f^nitten, in @aI|»Ntffet auf ge!od|t, @mi9f ett j^emgeQeteit 
itnb aum Vitllfil^Ien gefteOt. SHcet Siet im 9titbetteig, eben« 
folriel S)ottet in eine itoffetoHe. Snf 1 Sotter lommt 

17V« ^ (1% Sucfer, re<j^t iriel Sittwienfaft nnb 
@d^ale, oHed bad fel^r gut getrieben, bi9 eS feft tft, bonn 
©d^nee l^inau unb fämtüc^cö wirb in bte 9lubcln l^tnein« 
gegeben, ^ine ÄafferoEe iDtrb mit ©anöfett unb (Semmel* 
bröfel auSgefd^miert. örft eine ^d^id^te 9lubeln, bann bie 
fjülle u. f. xo. (bie güHc bcftet)e auä ungefd^ältcn, füjen 
^onbeln, 3u(fer, 9loflnen, ä^mt) f^ic^tenmeifc aufeinanbcr 
gelegt unb gebadfen. 

465. 9lttbeln. 

(^r 4 $erfonen.) 

(Sin @eibel 0 ^^Vt ^ 6ier, einige 

Xro^fen Saffet uierben gut Derarbettet, mit einem Shibel« 
Igola au3gettMi(!t, ben Sdg loffe man ein menig trocCnen, 
ffjgneibe borni fd)5ne 9hibeln borätd, bie niil^ breit, fonbem 
tunb fein bürfcn, taffe ©alanjaffer fod^en, werfe bte ^Rubeln 
hinein, rü^te fie ein wenig mit bem Sflü^rlöffel auf, feilte 
bie 5^iubeln, nad^bem fie in bie ^öl^e geftiegen ftnb, burd^ 
ein (Bieh, fd^mclje fie mit gutem ®an3fetten ab unb gebe 
fie mit 3Jlo]^n unb Su^^er ober mit 9}lanbeln unb ^udtx 
Vermengt aU ^JOlei^Ifpeife jur ^fel. 

466. Nui prosulta ober falte ätte^Kpeife. 
(9&r 8 «ecfonenj 

aRmt laffe 1 Seibel (V3 £) gute ®<|metten anf 
Creme lod^en; fobalb fie fod^t, wei^ 6 Qibotter mit 
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loenig faltem ©d^metten aerquittt, in ben anfangd ermäl^nten 
Sd^mcttcn l^tncingcgojfcn, bann ö^c man 140 g (14 dkg) 
fein geftebtett 3tt(fex l^u, l Stüdd^en Simonefcliale, aUed 
bad laffe man aufammen 5 Minuten !od^en utä> auttle ed 
borni folange, btd ed (alt tft. hierauf toitb hiebet 
1 Setbet (Va t) £)ber8 (sitie Sd^ettenfal^ne) tnii Soniae, 
3ttiler ttiib Simone langfam in ben onbent (tneingeiül^rt, 
0i9luitte{g in bet 9otm 91 Srunbe gelegt unb mit (Ein* 
gefottenem Beftrid|en nnb uon bem Smne botonf gegoffen 
ttiib miebet St^futttetg unb @tngefottened unb @reme nnb 
baö ttJtrb fo oft gemalt, tvit man gefüllt ^aben mü, 
bann laffe man es in bei i^älte ä^l^^^^^^i- ^Dbeuauf lüitb 
oer^iert. 

467. 3ln^hä^tiL 
(99a 6 VerfimetE.) 

gjlau treibt 110 (11 (iÄ;//) S5utter ah, öcrrfil^rt 
ba^iu 120 g (12 Sutfer, 1 gro^e^ tofteS fei, 3 rol^e 
£totter, 6 dkg SKe^I, für 6 r5 ^f.) geftoBene ^Banttte, 
B5(ft ben ^ud^en in einem 2:orteii*9teifen, lä^t tf)T! eine 
(Stunbe ocrfül£)(en, mac^t bann m 3 (Sif tar einen feften 
©d^nee, gibt 60 (6 fein get}acfte 9lüffe, 30 g (3 dkg) 
fein gel^adPte Sölanbeln, 90 ^ (9 dkg) fein bur^geftebten 
SudPcr, mifd&t ^ü^t, SÄanbcIn, Surfer unb @d6nee lofe 
bur($etnanber, ftreidit e0 auf ben gebacfenen Jtn«i§eT! unb 
gibt ed auf 12 'J!}linuten in eine toeniger marme dtdl^ce. 
Senn man ben ^u^en jut Sofel gibt, fo nimmt man ben 
Steif en tion bet Sottenfoxm meg, ftellt bie Störte famt bem. 
SIei$ auf eine xunbe @d§üf{el nnb gibt fte ^nx SafeL 

468. Omelette. 

3tt»ei (Sigelb, ®4|ttee )>on 2 Sttoeil, ein menig B^^^f 
nienig SRel^l uievben in eine manne $otm gegeben unb 
baden gelajfen, bomi auf einer Seite mit )DBft befd^miert, 
umgebogen ober geroKt 
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469. Omelcmfiiflce. 

5fuS 2 öiern, etiuaS SwdPer unb TOcl^l toirb ein 
^Tüpjteig gcmad^t, gut t)errr!]^rt, bann ein menig ^ild§ 
ba^u gegeben, eine DmeUUenform mit ^uttet l^et^ gemctd^ 
bie Suttet abgesoffen; bet ^eig toitb bann xa]^ auf bie 
Sotm gegoffen unb bie %orm babei gebiel^t, bann bet £etg 
auf ber goim mit nnaxt (£^ei|f&fe} gefflOt, getoU unb 
auf einen 2:e0et fieftüf^l. 

470. ^eMIcil. 

35 g (dVtc%)Sutter loerben, mit 2 S5ffel ^e^I, 3 Söjfel 
Sttder, bet fetngebadtten ©^ale einet b^Iben Simone, Diet 
Sottet, ein toenig Sata, gebtanntem Orangemalfet unb einem 
etafe gutet S^m^tten (Saline) netmengt Wi Uefem 
Xeige fflOe man Heine S^^nn^n unb la^e fle im Dfen 
badlen. SKe f^aflei^en toetben fobann and ben formen 
genommen, mit Suder beftreut unb au ^tfc^ gegeben. 

471. ^foimMcit mii ^i^joeiauitu. 

Sn Siettet flcfc^nittene abgefd^öltc unb entfernte 
^omeiüu^eii blaujd^icre man mit etuia^ o^^^ß^r g^ß fie ii^ 
einen loderen ^eig aum Warfen unb laffc fie eine f^Öne 
Sorbe anneljmcn. Sic Juerbeu jobann mit 3uder beftreut 
unb bamit giaftert. 

472. ^leioe. 

140 y (U dka) Budet unb 8 Sottet metbeii Vi 
Stttnbe aettteben, fooonn mit Sd^le ttnb @aft oon einet 
l^alben Simone, fomie mit 87.% g (Stdttete^I unb S^ee 
Don 6 Sikoeil in eine Sorm gegoffen unb langfam ge» 

bacfcii. 

473. ^olftcr 3i*fel- 

aRan mad^ au9 l Sdffel «andfett, 1 6eibel aRel^l, 
l7Vt g 3»det, etmad Sein, 2 Sottet, Sittonenfaft nnb 
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&^aU, Stint, @ala, 1 Soffel ^efe eine SRaffe, laffe fie ein 
loentg aufgeben, fd^neibe fte in DtetedKge Stftd^^n unk 
fülle fle. Sie Stpf^t koerben in etnanber gelegt, mit ^tXt 
(eftrid^en unb toami mit Sucfet unb Siad beftreut 

474. ^4J0mcranjen-Äo(^. 

(Sät 10 $ec|onen.) 

280 g (28 dkg) 3udFer, 16 Sottet, t>m einet ganaen 
yomeranae bie S^^^le l^ineingerieBen, Sa\i tion bet ganzen 
|>imieronae, ebenfo ber 6a^ hvn einet Simone loetben 

jufaminen 1 ©tunbc gcrül^tt, aulc^t »irb bamit 35 g (3V« 

dJeg) ©emmelbiüfct, bann ein fefter ©d^nee öon icfeiioetj 
leicht Derrül^rt. 

475. ^omeraitaen^^^cn- 

(8r&t 10 $et|onen.) 

ÜRott nel^mc 240 g (24 dkg) Snäet, 16 Sotter, reibe 

bie 6(^^Qte öon einer ganzen 'J-Uimevaiiae f)tnein, baju öon 
bei ganzen ^omevanae ben Ba\i, aud) uun einer Ötmone 
ben @oft, rül^re biefeö aufammen 1 ©tunbc. 3^^^^^ gebe 
man 35 g (3»/, dkg) <SemmeÜn'öfeIu brciu, von ben 16 
(5iern macä^e mon einen feften 6d)uee unb jcrrü^re i!^n 
leicht baruntcr, gebe bie ^D^affc bonn in eine tiefe ^nrid^t« 
fd^üfiet unb laije jie langfam hadtn. 

476. OttObtOt 

145 ^ (14V, 9RanbeIn metben mit 1 (Kioetl 

geftofeen, 145 g (14'/, dkg) Sucfcr l^inaugefügt, au9 öHe 

bem ein >ileig gcuiad)t, barauä 2 IBlattcr geiualft, biefe mit 
Siprifüfcn gcffi&t unb mit einem ÜbenjuB beftcidjen, bann 
f^neibe man Duabrate unb laffe fie langfam bacfen. 

477. DnorKSBei&föfcOÄttöbel. 

(Sfllt 6 Vetfonen.) 

V» kg nuaxi, 70 g (7 dkg) 3u(fet, 1 6eibcl (V. 0 
eemmelbrbfeln, 3 ganae Gier, 3 £ütter, 70 g (7 dkg) 
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Sutter toetben gut unterefaumbet gerül^tt imb hoxüM f#itee 
ihtdbel gema^i 9km loffe übeiMcd Söffet fld»en, gdk 
ein loetrig Sala l^iitem, uiib toffe bte ftnAbd V4 Stmibe 
fod^en (Me Ändbel »etben runb unb fo gxo^ toie ein 
^ül^netd gemad^t). Kad^bem man fte l^erondgel^oben l^ot, 
fd^nctbc man runbc ©d^ctbcn (^ritf(ä6cn), beftrcue flc mit 
3u(fcr unb 3intt unD gebe braune Sutter barauf. @obann 
locrben fie bei ber S^afel feröiert 

478. &nad*(Set|lä{e0tit4eii. 

(gfftf 6 Vccfdneit«) 

^an nt^me 370 g (37 (^%) SJlel^I, 150 g (Ibdkg) 
33utter, 160 (16 dkg) 3ucfer, 5 ro^e S)otter, Don einer 
fleinen Sittonc ©aft unb ©(|ale, arbeite auö aU bem auf 
bem ^ubelbrett einen Seig, n)al!e i^n fingerbtdP aud, ht» 
fd^miere ein 35otfbIec6 mit ©utter, belege eS mit einem 
Sogen ^QpieXf gebe ben ^ud^en barauf, laffe il^n lid^t 
bocfen, borni nel^me mon V4 kg jQuarf (3:opfen), Sutfet fo* 
Diet ndtig ift, 2 tol^e 2)otter, eine |)nfe ©ala» tü^xe die« 
bad gut mit biefem £luat{ ob ttnb.befteeidfte mit bem ftrifen 
@4nee Oon 4 Sifior ben übetlül^Iten Jtud^eni f(^Iage mm 
8 (Bttax einen feften Sd^nee, oerrfll^re baau I50^(lö<%} 
feinen butd^gefiebten S^^^^t ^ Sottet, 100 ^ (10 dkg) 
fBte^l, tü^te o0ee bod lofe but^einönbet, (efd^miere hamit 
ben ^uarffudften, gebe il^n noc§mal8 in bie fRbf^xe unb 
laffe il^n 15 SÖlinuten burd^batfen. 5(u3 ber 9töl^re genom« 
men löirb er gut mit SBaniüeaucfer beftreut. 

479. &iiaiI'(Set|{äfe')£a4ett (onbere ^tt). 

(gilt 8 *i3crtencn.) 

Sing 400 g (40 dkg) ÜJle)^!, 160 g (16 dkg) »uttcr, 
150 j (15 dkg) 3u(fet, ö öibotter, öon 1 Sttrone bie . 
Sd^e nnb Hon Vt 3^one ber <gaft, eine §>tife &oS% toiÄ 
ein Xetg gemod^ bet auf einem mit ^opiet belegten Sled^ 
geboden mitb. Set ^eig botf ntd|t bidet fein ott ein 3eige« 
^nget, nnb mu^ betfelbe fel^t bel^ntfom gebogen meÄen,. 
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bamit er itid^t tJCrtrocfnet. Sobaittt xvhb ber .fucf)en mit 
jQuaxE befd)mtert, ben man auf nacfijtel^enbc Seife beteitet 
l^at: 1 % guter Üuarf roirb gut abgetrieben, 4 rol^e 6i« 
botter, etkoad SUronettf d^ale, ein @t&ubd^en ®a(a, 140 ^ 
(14 dkg) geflebten 3urfer, ein @töubd^cn SlÜt toerbcnmtt 
bem Cluar!e gut bur^gerül^rt. ^ad^bem bie j^u($eti mit 
SüMaxt bef^ntiert ftnb, »itb ber Cuar! mit (Sd^nee be* 
fhri^en. 69 »itb itftmlid| auS 8 (Stioetg fefter @4m«e ge« 
no^t, ber mit ben 8 Sibottetn unb 6 6|I5ffeIn geflebtem 
Sudev lofe aufammengciü^rt vmh. 3ft bet SXnact mit 
S^ee (eftri^en, fteOt mon ben jht^en ttoi^mBta in bie 
9Sfyct unb Id|t il^n langfam Ba<fen; nad^bem er DetH|tt 
tft, f^neibet man f^öne (ange (Streifen baraud, beftreut fie 
mit gutem SSanilleäuifev unb gibt fle aU 2}k]^lfpeife jur 
XafeL 

480. &i»id'(föet6fäfc«)^(4eit mit (beme. 

(jyür 8 ^ctjonen.) 

iStn .Sttttetteig »itb cM Vi % Sntter, au« Vi kg 
Slel^I ^nbeteitet nnb auf einem SM^ gebaden; fobami 
ipitb ex mit pt angemaßtem fiisoxl (efd^mtert ; bet £tuoxI 
toitb fi) ttrie p einem Stuatlftmbel aiigemad^t. 9ud 6 (5t« 
weil wirb feper Schnee gefd^Iagen, 100 g (10 dkg) fetner 
3u(fer, 40 ^ (4 dkg) feineö äfle|l werben in ben feften 
©^nee eingerül^rt unb ^ule^t audj bie 6 ®botter baau; 
biefcö aUeö iDtrb lofe burdSeinanber gerül)tt unb bamit ber 
Guarf!ud§en befdjiiüert, ben man fobann uoc^ einmal Batft 
unb nttt 35aniileau(ier beftreut. SHefcr fiudjen ift ein be* 
liebtet ^affeegebäd 

48L &]i«(t<ffidpfc06tciibel. 

(gar 6 $erfo«en.) 

3lu0 V4 l SÄe^I, 2 ganaen rollen Siem, 30 g (3 dkg) 
Suder, einer ?Srtfe ^al^ ebcnfomct IBlüt, 1 e^löffet mi^ 
|n wormen SBojfer, ©tücf^en frifd^e Butter ma(|e man 
einen loderen ^eig, arbeite il^n am Srett gut mit ber 
^aiÄ abf gebe in einen S0))f SBoffer auf bie platte, loffe 
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ba« SBoffcr fod^cn, fd^üttc bo3 SSaffet aud unb ftür^c ben 
2:opf fd^ncH über bcn @trubcltcig. Snbcffcn mad)t man 
fol^enbe güße an: Vi % Duaif tütrb gut in einer ©d^üjjet 
obgetrieben, 40 g (4 dkg) S3utter, 100 g (10 (/ÄJgf) Surfer, 
70 g (7 gereinigte @ultanen, öon einer Simone bic 
fdii get)a(fte <Sc^ale, eine ??rife Sola, ebcnfoDtcI S3tüt lottb 
gut mit 6 rollen S)ottern abgetrieben. 3ule^t fommt Don 
% (Stoeil ber fefte ©^uee ba$ttf man ftlftiniert eine ftoffe* 
rolle ober Seifen mit guter ro^ Sutter aul, befbent e^ 
mit geridknen Semmeln, aiel^t ben Strubelteig tt>ie ieben 
anbeten Strubel auf einem reinen Su^ and, ffllCt ben 
jDttorl hinein auf bie ^ftlfte be0 Zeiget, roHt ben Strubel 
pfommett, gibt i^n in ben gcfd^mierten Seien, tä^t il^n 
in ber S^löl^re golbgelb barfen, ftürijt il^n, nad^bem er ge« 
badPen ift, auf eine 5Iniid^tfd§üj|eI unb gibt il^n gut mit 
93anilIedU(fer beftreut ^ur ^afel. 

482. OufiitStatbel, tmtlieri (ßcifd^ig). 

l8ftr 6 Vcrfoneu.) 

®er3^cig ttjirbauf btefetbe5lrt(^cmact)t tnieberbeä m\i6^i^ 
gen GuarfftrubeU, nur gibt man anftatt Butter ein ©tücfd^en 
reinea ©anöfctten inbenS^eig hinein. S)ie5üIIe loirb folgenber* 
mofeen gemad^t : ^JDIan ne!)mc an'iiM Quarf (SBeifef äfc) 1 40 ^ 
(I4:dkg) feinen 9leis, brüfie tf)u einigemal burd^, lojfe il^n bann 
bei linbem geuer langfam mid) bünften, |)affiere ben fRei^ 
burc^ö ^^affierfleb, ne|mc 100 g (10 dkg) feinen Surfer, 
40 g (4 dkg) ©anöfett, ettDoS 6ala, 6 rol^e ©botter, treibe 
alle3 bad gitt ab, gebe bann 70 g (7 dkg) gereinigten 
Sultanen, t>ott Vi Simone bie fein gel^arfte S<|ale, ^ule^ 
ben fefi gefd^lagenen @d^nee t>on 6 6itt»ei| Iftinau, fd^miere 
einen Serfen mit S^mala au9, beftreue i^n mit Semmel* 
brbfeltt unb oerfal^re mie beim mild^gen StrubeL 

483. Kabel tion S^oMabe. 

2 6ier unb 1 @itoei| werben gerül^rt, 280 g (28 
dkg) Surfer, 280 g (28 dkg) geriebene SKanbeln mit ber 
S^ole, Saft unb S^ale t>on einer Simone, Steifen, Simt, 
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2 %a^tti @$ofolQbe, eine l^anbt^on ^el^l mxhtn eine 
6tunbe ild^\oSli qitx&^itf auf £)Mateti gefhidften wA 
Sttän^m gemalzt. 

484. Sta^mftntbeU 

((Sine fKe^lfpeife für ^tf^ebeako.) 

100 g (10 dkg) frifd^e »utter mib in einer ©d^üffel 
gut abgetrieben, 10 rol^c ^tbotter, ha^u 80 ^ (8 dkg) 
3utf er, 6 A (5 $f.) gefto^ene iöantße, Vi ^ feueren (ö^metten, 
3ttle|t t)on 5 ßtiDeig ben feften @($nee, ber @4nee toitb 
fel^t langfom in bie obere ^affe l^ineingedl]^, man maijlt 
einen geiPöl^nU^en ©trubeltetg, aiel^t il^n au0, be[tretd§t 
tfyx mit jerlaffener ä3utter unb gibt gana t)oxfl(^ttg bie ob« 
geteiebetie SRoEffe botoitf, toOt ben Sttubel bci^iäfam au« 
fontmen, gibt benfeDbeu in eine att9gefi$«tlecte jCaffeiroOe, 
beftreidgt il^n obeu mit 8ttttet unb Iftft il^ V, Stunbe 
longfum baden, 

485. 9Ia^mftrui)cI (anbere m). 
igftc 6 Verfonen.) 

6 S)otter, 100 g (10 dkg) ^Butter, 380 g (38 dkg) 
3u(fer, ein toentg 3itroueuid)aIe, Va Reibet (7^ 0 ^^metten, 
@c^nce t)on 6 6ier, 2 geriebene Semmel tuerben einem 
^ig gemacht, btefer audgeaogen unb mit 9tofinen gefüllt. 

486. VMSba^tn (mtld^tg). 

260^ gef täubten, getoafij^enen unb blanfd^ierten Sleid 
laffe man tn gefod^ter ^Jftüä^ mit etmad 3ittonenf(]§aIe att9« 
quellen. @obalb er etMtet ift, gebe man nod^ ein toenig 
Sola, 125 ^ 3u(fet, 4 ganae dlet unb 4 Sotter l^teau, 
Ml^enb t)ün biefen ba$ Sei|e auiüdbleitt. Kad^bem aile0 
bad gef($el§en, beftreid§e man eine Aaffetolle nrft Sntter, 
iefhene fle mit gertebener Semmel, fd^Iage bad Setge au 
64nee unb mtf^e if^n na^ unb na^ unter ben Steid, gebe 
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bann baS &an^e in bte £a{fesDtte unb lajfe e4 im Cfeii 
eine i^e Stunbe baden. 

487. »eU ntU Affeln. 

Sfi^ ilt^el loecben gefd^AU, in Siectel gefc^nitten, 
Ue Stdbfe l^etauSgenommeni in einen Sopf gegeben nnb 
Koffer obet ftott beffen Sein, ober otei aur ^ölfte SBoffer, 
ant ^aifte Sein boron gegojien, boAu 3tmt^ 3ititimenf^ale, 
Seit unb Stoflnen unb folW bie t^)fel ntd^t fü§ toören, 
aud^ 3ucfcT gegeben. 9Äan löjt fobann mit allem btefem 
%thxü\)ten unb in 3Baffer mit gett unb ©alj aufgequottenen 
dtexQ über gelinbem geuer fo(^en. @obalb e8 gar tft, rül^rt 
man eö untereinanber unb angerid^tet ttirb eö mit Sucfet 
unb 3imt beftrcut. S)iefe ©peife ntu| fü^ unb xt^i fett 
fein unb barf leine ^xill^e l^aben. 

468. jRrUb^oi (anbete Stt). 

125 ^ guten 9leid laffe man etft in Gaffer nnb bann 
in SRiU^ auSqueEen unb na^l^er erfalten. Sobann mad^e 
man üon l l SJle^I, ettoaö ©alj, öier @tern, 250^»utter 
nnb bem 9iei0 einen Xeig, beftxeid^e il^n mit geqnfalftem Ct 
nnb laffe il|n, na^bem man ^ut)ox ein tnnbe^ Snttec)Ki)»iet 
bariUber gelegt l^at, eine 6tnnbe im £)fen in efater Zotten» 
fifanne baifen. 

469. 9tei«fn4en mit @i^tolaben«@ance« 

3n 1 l aJHI^ »trb kg Steig bid^ eingefod^t, ba§u 
toerben 4 ©er, üon benen baS SBeiJc ju ©d^nee gefd^Iagen 
»irb, fobann 90 g (9 dkg) 3udPer, an bem ettoaß 3itronen« 
fdjalc abgerieben tourbe, femer 30 g (3 dkg) abgezogene, 
fein gefto^ene 3JlanbeIn unb ettooö 3ittit gegeben. 3(u8 
biefer ^affe hadt man ben ^ud^en in einer mit ^uttet 
Ottigefttid^enen, mit gefto|enem 3ti'iebad( beftteuten ^d^en« 
planne auf beiben (Seiten fd|dn gelb nnb teid^e @ü^ta»^, 
lobenfance (flel^ Sit. 174) boan. 
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490. mmM. 

Reis taUb fel^r feft fat fltoffec getobt, bann fe^r gut 

Jetxiden. er lott iokh, bami emige Stet, ein »enig 
Sola, Sitte, ttuM Sudet ntügetft^, bonn auf ein mit 
Vt^i beftteuted Shtbeftrett gegeben, in bad We^l einge« 
loalft, 9^lubcI barauö na(5^ beliebiger ®ro§e gefd^nitten, auö 
bent ^<^tten gebaden uub v^i^aubeau bar über gegojfen. 

491. »ei^ftrubel (mild^ig). 

(8f&v 6 Vertonen.) 

9tan V4 % 9te{0 in guter SRif^ red^ »eid^, 
paffiert il^n, folange er toarm ift, burd^g ^aarfleb, nimmt 

120 g (12 dkg) Sutfcr, 6 Tof)e S)otter, gana toenig ^alj, 
70 g (7 geriebene, gef(^^ä(te fü^e OJianbeln, 70 g 

(7 akg) fein gefd§ntttene3 Sitronat, t)on einer Simone bie 
fein ge|acfte ©d^ale, rü^rt aQe§ bad gut ab unb bereitet 
einen ©trubelteig loie auf jeben anberen ©trubel, ^iel^t il^n 
au8 unb fd^miett bicfe S^leiömaffe barauf, betropft i^n gut 
nttt S3utter, rollt il^n aufammen, fc^miert einen S3etfen mit 
äSutter, beftxeic^t i^n mit geriebenen (Semmeln unb gibt 
ben Strubel hinein, lägt il^n langfam bacfen unb gibt ü^n 
botn, mit S<mUle)ttder betreut, aur Safel. 

492. 9tri«ftnibel (onbere Srt). 

3n gemö]§nli(^en ©trubelteig »erben l^übfd^ bid ge* 
lod^ter Sleig, na(| »elieben Snder, @ibotter, Stofinen nnb 
fRonbeln gegeben, snfammengewaltt nnb geboden. 

493. KtiSboi} nrit (Elonbetm 

140 g (14 dkg) dici^ unb S^der lojfe man in 1 
©eibel (V3 0 ^oä)en, ^^ü^rc il^n big er auSfül^It; 

miHji^ex gebe man 3 Stamperl (©lödd^en) ^caaSLepun\^, 
einen Sropfen ^Ifermedfoft, bie ©d^üffert merben mit 
Sntter onSgefi^miert, barauf mirb bie ^affe gegeben unb 
au einem ftrona forntiert, boiln mit äRonbeln w& B^^^^ 

12 
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2)erfer6c !ann roic her üorftcl^cnbe Stufen gemalt 
»erben, tnbem an ©teile beö £luar?§ SHibiöfüIIe genommen 
toixhf nur mu§ ber Sflibtö (Sol^onniöbeeren) gut eingelöst 
fein, unb jmar mit ben hörnern, 5DflarmeIabe würbe fliegen. 
eoU biefer ^uii^en fleifd^ig fein, mitb anftatt Butter ^axt 
genommen. 

495. »0fen«£(a)i{eB« 

1 ©eibel mei)i, 1 ©tüdP IButter, 2 S)otter, 1 (5i, 3 
fiöffer guten Dberg (8a{)ne), 3 ßöffel SBein, etwas Surfet 
unb (Salä werben gut burd^gefnctet unb wie auf Sflubeln 
ouögewalft. 9Jlan ftid^t bann mit ber gorm au8, lege brei 
^latt aufeinanber, befif)mierc eä mit ßierÜar, barfe c8 auf 
Butter unb gebe bann in bie ^itte ein ©tlidd^en (Sin« 
gefottened. 

496. KnmtaRcr fiolatfi^eit. 

S)05u 1 ©eibel 'IRiiä), 4 Dotter, 140 ^ (14 dgk) 
jerlaffene Butter, 4 ßöffel J^efe, ein wenig Burfer, Sitronen« 
f(^ale, 2 ©eibel (% 0 ÜÄe^l, 140 ^ (14 dkg) Sttoitbetn, 
140 (14 dgk) Dioftnen. 

497. Sbinib^. 

5Kan treibe 70 ^ (7 dkg) S3utter ab, fd^Iage 2 S)otter, 
nel&me 1 Söffet Sflum, 2 fiöffel 2Jle]^l, bann no(| 2 2)otter, 
1 Söffet SRum, 70 g Surfer, bann no(i^ 2 S)otter, 1 Söffet 
Sfium, 70^ (7 dkg) Surfer unb Don 3 dimii @$nee unb 
loffe ed tangfom barfen. 

49d. SHAMt Sattai. 

10 S)otter, 70 ^ (7 dkg) Surfer an einer Sitrone 
abgerieben, in einem (Sefäfee abgetrieben, biö erftereö wei^ 
tft, bann t)on 10 ©iwei^ ©d^nee ^ineingegeben, fo gro§ wie 
anbere ^ototfd^en gemad^t, mit Surfer unb 3ÄonbeIn beftreut 
ober t)on Surfer unb Si^onenfaft eine . ^lafut barftber 
gemalzt. 
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499. @aIamt»SRe^lfyetfe. 

^an treibe 140 g (14 dkg) frifd^c 8utter flaumig 
ah, t)ermTf(i^e mit t^r 140 g (14 <i%) geriebene 5)ianbeTn 
mit 6c^Qle, 1 Sit^önenfcfiafe, etmaS 3init, Slelfcn unb 
9)t0ment,6S)otter, 4 gonae föiei, 6 2:afe(n ©d^ofolabc, 3 gcrie* 
Benc (Semmel, 140^ (14: dkg) Sucfer, eine ^anböott gro^c 
Ouijinen unb ebenfoöiel geftifteltc SKanbeln anftatt 8peä. 
SKan formiere onö btefct Maffc eine bitfe äBurft, näl^e felbe 
in mit 33utterliejtrid)eue fieinwanb ein unb lofjc pc eine 
©tunbe im Gaffer !od§en, bann ne^me man fie ^erau9, 
f^neibe fie tloAkmA\t, UVbt einen Krona auf ber S^üffel 
ttnb in bie aRitte gie|e man Sl^onbeau. 

500. 5alami mi Si^otolabc. 

140 g (14 dkg) g}^anbern luerben abgef^ölt, fein 
gefko|en, fo au$ 140 g (14 dkg) 3udPer fein burd^geflebt, 
bann gebe man 4 Safel ©i^ofolabe in ein neued Keinbl, 
laffe fte »atm toerben, bann gebe man ben 3uder nnb bie 
SRonbeln boau, laffe fie toatm toetben nnb bei füthoSfycen* 
bem Stfil^ten todnen, bann menge man am $euer einen 
feften 6$nee )»on 3 Wttax, laffe e8 an ftol^Ien an^iel^en, 
tDa0 man glaubt, ba| e0 ni^t au feud^t and Srett lommt, 
bamt fd^e man SudF^v l^inau, unb fotmiete aOeS balanf 
einem ^rett au einer SBurft; foHtc fie au ttod!en fein, 
fe^e man fte auf 24 (Btunbcn auf einen feud^ten Drt unb 
bann wirb fie blattiueife gef^nitten. 

501. @aliburger lütoiglttttlian. 

140 ^7 (14 dkg) Sfleiö, 70 g (7 dkg) Sucfei, 30 g 
(3 dkg) ganae 3)lanbeln unb 1 fiöffel gett »erben auf ber 
platte gut geröftet, bie ÜRaffe im ÜRörfer geftot^cn, bann 
gie|e man Va ©eibel (Vß l) 3öein l^inein, lajfe i^nmitber 
9)^affe ouSfodien unb rüt)rc fte forttnä!)Tcnb. S3t0 fte falt 
ift, gebe man ö 2)otter, eine ^pomeranaeufd^ale unb ^leif^ 

12* 
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Don berfelben, 6aft nnb (B6)alt üon einer falben Sitrone, 
xü^tt &^ntt Don beni (Siioeil longfam l^inein, fd^miere bte 
SNnnt mit ^axtm Sü^mai^ aui nnb iebge fte mit l^aBbeii 
aRoabdn, bann gebe man Me $&Ifte bet VtcSa in bie 
Sran l^etn, umgebe bie SRajfa mit einem ittan) Don 
$omefttnaenfd§eiben nnb etngefottenem WSAB, Ue anbete 
aRoffe batfibet unb loj^e fo bie WMÜt eine t^babt baden. 

50S. eolabnrger Stetta«. 

70 (7 dkg) SHinbefett mirb mit HO g (14 
3u«fer eine ä^iertelftunbc getrieben, 100 g (10 dkg) fein 
gefto^enc 5DRanbcIn, cbcnfo btc ©d^ale einer l^alben Sitrone 
unb ^omeran^e bo^u genommen unb hamit 3 öibotter unb 
140 g (14 dkg) WUtl)], gut öerrü^rt, öon 4 öitt)ei| ein f efter 
@^nee gema(]^t, ein bifed^en SDlcl^I aufa 33rctt gegeben unb 
baxauf ber 2:eig gelegt unb audgen)alft, mit einem ^udfted^er 
fd^dne gotmen l^erauSgeftod^en, ein ^led^ mit SBad^d bc» 
ftrid^en nnb bie Sartönd barauf gelegt, ein (Sitt)et| @d^nee 
aefd^Iagen, bie Startend bQmitbef($miert unb bann mit gel^adten 
aXanbeln, Buder nnb SaniOe beftrent. 

503. ^mmlMM (mU^ig). 

Um 20 (15 $f.) l^arte aRnnbfemmeln metben in 
Heine aSfitfel gefd^nitten, in »uHer geröftct, Bi« biefeften 

fc^ön golbgelb flnb; ein ©tütfd^cn grüne ?)cterfilte toirb 
geioafc^en, Kein gel^acft unb einige Minuten gerdftet. Slu8 
1 l 3 ©ier, etroaS Satj unb etroaö mih in 

einer ©d^üffel ein S^eig gemacht, mit meinem man bie 
geröfteten (Semmeln gut burd^einanber rü^rt; man formt 
fobann f(|öne ^nöbel barauS, fod^t fie 3ir!o eine % @tunbe 
in ©alsioaffer, jerteilt fie in 4 (Btnäe, Iä|t ©emmein in 
Butter r5ften unb gibt biefelben auf bie ^ni)belf beoot 
man fie p gibt 

504. ©emmelft^marren. 

8 $erfoneii.) 

6 l^arte SRnnbfemmeln »erben auf Keine ffiütfel ge« 
f^nitten, Ys l gute WUi qnittt man mit 4 6tet, 70 g 
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(7 dkg) ^eiiaiienei Suttci, einer 9^ttfe ©alg unb 100 ^ 
(10 dkg) ^udti ab. Stc0 allcl wirb über bic ©emmcltt je« 
goffen unb gut öerrül^rt, luorouf man bie ©cmmeln cmc 
^tunbe ftel^en lögt, bann lögt man 100^ (10 dkg) Sutter 
in einet Pfanne %t\^ locrbcn, gibt ben angexül^rtcn 
<Sd^matten l^übf<| gletd^fortnig barauf, gibt 40 g (4 dkg} 
Sultanen, 40 g (4 dkg) ge|(|nittene Dtongenf^aleni 40 g 
(4 dkg) gefdlnütene Säbta über ben S^niatren, ben man 
fo baden lögt, befhreut t^n mit te(|t xAA 3udeT unb gibt 
£)bftgug ejtra in einer Sauctere bo^u. 

505. @etiimel«@f eife (Mc^ig). 

(9ft¥ 6 Vetfonen.) 

3^on öter '^agö ^uDor gebacfeueii ^Jhmbfemmeln roirb 
bie ?Rtnbe obgerteBen, bie (Semmeln mcrben tn bilnne 
©djeibert c^cfi^nitten, fobann loetben biefelbcn in (S^mal^ 
gcbacfen unb tu eine reine ^afferoüe gelegt. — 1 ^ &tot« 
tocin wirb mit 280 g (28 dkg) 3u(fcr, ettt)a0 Sit^onenfd^alc, 
etwad 3imt, 2 gefto|enen !Rel!en red^t gut abgeCod^t, fo 
ba| ber SS^ein bis 5ur ^älfte einlocht, unb merben hwaxM 
bie gebadenen @emmeln bcgoffen. öinc gorm wirb au^* 
gefd^miert, fobosm mit ^opiex belegt unb hierauf immer 
eine ©d^i^te Semmel, \t eine @^i(|te gut eingefod^tet 
8tibi0 fo lange obkoed^felnb gelegt bid aUe tiorberetteten 
Semmeln Detbtaud^t flnb« Sad (Sanje loitb % Stnnbe 
in bie iRbl^te in Snnft gefteHt, menn e9 gdbadfen ifl, 
geflürat, ba9 9^a{7ier weggenommen, unb mit S^aer beftteui 

506. @emittcl«S)^eife (mtid^tg), 

(Bftlr 4 $evfoiTen.) 

^on '2 ^Dhnibf emmein, bie nic^t tüei^ fein bürfeii, 
wirb bie Öiinbc at^gerieben, S'ie non ber 9iinbe O'ii^J f^^^^ 
Semmet wirb in bünne runbe, heujergroge S(j^eiben ge« 
fd^ntttcn unb in guter Butter fö^nefi |erau0gebatfcn. 3« 
% ^ Sdftmetten werben 3 rol^e ©botter, 60 n (6 rikg) 
fü|€ aHonbeln (gan) fein gebrüllt unb geftiftelt), 70 g 
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(7 dkg) Butler gegeben unb gut abgefprubelt übtx bie ge« 
bacfenen SemmeUi gefd^üttet. (Sine ^uflaufform toirb mit 
Suttet beftrid^en, mit Rapier belegt, hoA $apiet meber mit 
Suttet (eftd^en, l^ietouf lotrb bie angerührte Waffe in 
bie 99m gegetotr ^ bet 9t5^te cirla. Vi @tiiiibe 
in S)unfl Baden gelaffen nnb auf eme Snrid^tfd^üffel ge« 
ftürat S)al |)apieT nrirb n^eggenmnmen nnb bie Sorte rec^t 
)ieili4 mit Dhft nnb l^rüc^ten belegt 3ebe SRel^Ifpetfe 
lann, toenn fle and ber ^orm geftürat oitb| mit SoniDe» 
Snder, beftreut metben. 

607. Semmelbttba (mild^ig). 

(Sur Ö ^erlDucuj 

^lUgebadenc SJlunbfemmeln fd^neibe man in bünnc 
@ treiben, taud§e jebe in ^Miiä) ein, lege fie aufd ©ieb unb 
lafje fie abtropfen, f)ietauf f^mierc man eine ^affcroHe mit 
l^artcr S3utter gut quö, beitreue fie mit Semmelbrofen, lege 
eine ©d^id^te öorrernjöl^nter ©emmelfd^eiben auf ben Sob^ 
unb eine Sd^id^te bünn gefd^nittcne ^pf elf (Reiben, gdbe onf 
bie Slpfel eine 9Jlifd^ung öon Sudfer, 3intt, «Sultanen, ge* 
ftogenen SRanbeln, bann n^tcbcr eine (Sd^id^te oon ©emmeU 
fdgeiben nnb tietfal^re fo, hi^ bie ^offetoUe DoK ift, feud^te 
bad Oanse mit aetlaffenet Snttet an, gebe ef anm Sadkn, 
gte|e ein Seibel S^metten mit 6 Sotter <Agef)>Yttbeft 
batanf unb laffe e8 fertig baden. 

508. SeonKttofefen. 

(9ftv 1 Vetfim.) 

1 Semmel roirb in bünne ^^rttfd^en gefc^nitten, in 
SftottDetn getunft, na^l^er tu S^idcx unb föi, in Semmel 
bröfel embaüiert unb in Jetten gebacfen. $)ann mirb eine 
?)ritfche ((5df)cibe) mit öiugefotteuem befdjimiert, bie näd^fte 
barauf gelegt unb mit 3ucfer beftieut. 

509. @emme(fnöbel (gemö^uiic^e). . 

(Sfür 6 $(n'oneii.) 

^on 6 altgebadfencn ÜJlunbfemmeln fc^neibe mon ring^« 
J^mm bie 9ttnbe l^erob, möd^e boraud !(etne 4edige IBürfel, 
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träte fie fd^ön gelb in ®d^ala, neunte 1 kg fetned ÜRe^l, 
2 0oii)e To^e ßier, ein wenig @ala, 2 ä (2 ^)f.) ^efeimb 
Tül^e bie <3emmel, (Siet uttb gebräunte (Semmel fc^ön 
fammen, fd^neibe mit einem ^d^öpfldffel xaxbt ^tiöbel 
]^au8, (o4< fie % @tuiibe in @al)wa{fer, nel^ {ie 
l|etoud, fd^neibe xnnbe &$eiben (fMtf^en), f^melae fie 
imb ijebe na($ Selieben eine ober bie anbete Sauce baxauf. 

510. @emmel'9)le]^lfpciic. 

?n^an fd^uetbc 9JlunbfcmmeIn ouf Scheiben (^^ritfc^cn), 
barfe fie in ^Butter, befpri^c fie mit SJlaradquin, beftrei<j^e 
fie mit ^ingefottenem, lege amei @d^eiben aufcmanber, 
ina^e feften S^oubeou unb fo fort, gebe e0 in bie dtdl^e, 
oud^ etma0 3u<fer, att<!l^ fann man @d|nee üon einem (5i 
obenauf geben. 

511. @eriiietten«£nobel. 

(gür 8 $er(oneit.) 

Um 20 h (Ib 3^f.) Semmet merben in bünne (i>c^eiben 
gefd^nitten, mit Z 2RanbelmiId^ gene^, 140 g (14 dkg) 
^Inbimarf mirb gut abgettieben, 6 rol^e @iet, 2 xol^e @i« 
bottec ; bieg aEeg tüttb öermengt itnb mit einet ?)tife @al} 
uvb »eitern 140 ^ (14 dkg) in Sürfel gefc^nittenem 9linb0# 
mar! gut butc^getü^tt. @tne teine Serüiette tt)irb in falten 
IBof^ getaud^tf andgebtüdCt, unb tt)itb bie ^affa in bie 
Getmette gegeben nnb fefi augebunben, bod| fo, ba| bet 
Ändbel Kaum ^um £ltteUen l^at, I&^t eS ca. 1 @tunbe in 
6alamaf[et fo^en, gibt ben^nbbel auf eine Sntid^tfd^üffel 
unb fd^neibet i|n mit einefm 3toitnfaben in fd^öne @d|eiben, 
l^eftteut bie ftndbel mit geröfteten @emmelbt5feln unb gibt 
{ie red^t roarm Sifd^e. 

512. @cn»tettat«tnöbel (mild^ig). 

(Sur 2 $erfoncn.) 

70 g (7 dkg) 33utter, ein menig 3u(fer, @d^mala (üon 
SuttetX SXfit, SRonbeln, S (üet metben gettieben, 140 g 
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(14 dkg) fein gcttebcnc (Sctnmclu ^ineingegeben, bann 
toicber getrieben, bamit e0 itt^t bünn metbe, forme 
batauÄ einen Änöbel, bann lajfe man 5Ba|Ter auf bct ^piotte 
fod^en, binbe ben findbel tn eine @ettnette, fo bQ| bte 
@e¥)>iette m^t an ben ^nöbel fontntt, gebe biefen in ben 
So|)f, becfe i^n an imb laffe ben ^nöbel !od§en, je na^ 
bev 0rd|e Vi ^ Stnitbe. Bu %\\i^t gebrad^t, U)irb er 
atgef<|mf>Iaeit, entioeber in Sd^eCben (3>titf<l|en) gef^nitleR 
ober mit geftiftetten Stanbetn befheui S«4 I^itit (S^oitbeait 
baau gegeben loetben. 

dia. @i(|i]inf|ieife. 

150 ^ (15 dkg) Surfet werben mit einer l)alben 
3cf)ote 33amIIe unb einer ^rife Saig gejtofeen. hierauf 
fc^lägt mon baö 3i^ei|e üon a$t (Stern 3U ftcifem ©c^nee 
unb oermif^t mit btefcm boö norangefü^rte ^Pulöeriftcrt. 
^§ ttiirb fobann eine 3>:)iinberfürm miö ^led^ mit 33utter 
audgeftri^en bte 6c^neemaf{e ^ineingegeben unb in eine 
AoffetoUe mit l^ei|em äBaffer gefteEt, mo fle % ^tunben 
jum ©ariDerben verbleibt, baö SBoffe« iebo^ botf nic^t 
foc^en. SÖBü^renb biefer B^it bereitet man eine gute (Sd^ofo* 
labenfouce (ftel^e ^r. 175), mit einem ^eil berfelben übet« 
ffiBt man bie auf eine bet|e @(^ü{fel geftür^te gor gemot« 
bene Sd^onnift^eife unb reUgt ben fteft bev Sonce l^in^n. 
Soe ®et{<!|t mu| fofort fevtriett »exben. 

514. @difnbanttn. 

(9flt 6 ^Sevfonen.) 

Pr 20 h (18 ^f.) (Stbäpfef (tartojie(n) n?er ben 
getoofd^en^ abgefc^ält unb in einem engen ^opfc roei^ ge« 
!od^t, hierauf mit 2 ©eibcl 0 3ÄetjI auf ber ^Jtatto 
bei gelinbem %n\^x einige ^DZinuten ftel^en gelaf^en ; fobann 
toirb e0 öon ber ^platte genommen, gut burc^gerü^rt, 
nad^bem juDor Satj ba^u gegeben rourbe, unb luerben 
mit einem in l^ei^ed ©andfetten getaud^ten Sdffel @tü(fe 
l^etauegef^nüten, mit gebotenem ducket, bet mit äRol^n 
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tiermengt i% beftoeut, mit Sd^mal) begoffeti utib aut Xafel 

515. QÜ^kmiitt Solotfc^en. 

SRati mod^e aud 3 Sottent, 1 .6t einen goeieBenen 
Seig, loffe ein uienia @d§metten f od^en, !od^e ben geridbeneit 
Seig ein, rül^te 4 Setter l^ein, gebe 35 g (3 Ys dkg) an 
3tttonenfd§aIe abgeriebenen Su^et mtb tflbte e9. St9 e0 

lalt ift, nel^me man SRel^l auf ctu Brett, lege ben 3:etg 
barauf, ^ntoaltt bcnfclben fingerbicf unb mit bcr 2)alfen» 
form fd^neibe mon runbc ©d^eiben. S)ann f^neibe man 
ou8 ber SDUttte »ieber l^erauö, tunfe beibeö in Qx unb 
©emmelbröfel unb batfe e§ in fetten au8, beftreue e0 mit 
Budet unb gebe in bie Dffnung ßingefottened. 

516. Sdrneeltnci. 

3n einen guten S3ranbteig, ber mit S^dcx gut abge« 
trieben mirb, ttjtäle üon einigen abgefd^äücn SWanbelu jebe 
einzelne ein, beftreid^e ein SbUä) mit äBad^0, gebe bann 
£)blaten barauf, lege bie eingen^idPelten aRmibeln auf bie 
Oblate, bade fie golbgelb, fd^neibe fle bann oon bet Oblate 
ob unb gebe fie aum S)effeti 

517. S^lteebille (anbere ^rt). 

®aau nimmt mau 250 g (*25 dkg) ^3Jlet)I, 200 g 
(20 dkg) Untier, 65 ^'(672 dkg) ^uäcx ttxva^ ireniger a(ö einen 
% Z miä^. S)ie mi(S) (äffe man mit Butter, Bu^er unb 
@als auffod^en, fd^ütte bann unter fdjueEem SRül^ren ba3 
^tf)i l^inein unb laffe ben %e\q ^et^ merben bi^ er ftd^ 
öon ber ^afferoEe löft, 3ft fobann ber 3:eig faU gemorben 
gibt mon 6 bis 8 öicr l^in^u, formt runbe Älbfed^en, mtrft 
Pe in fo^enbeö gett ober S3utter, j[c nad^bem man peft eifrig 
ober mild|ig l^aben xoxU, tö^t ftc fd^ön golbgelb bacfen, 
nimmt fle »ieber l^eraud unb lögt fie auf Sdfd^po^ier abtropfen. 
Ston üetmeibe, au oiele Sß&üi^en gleid|aeitig in bie Sutter 
jtt loetfen. £ie SöUd^en loetben fobann mit ^udtt unb 
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Sinti beftreut unb mit eines 33anülenfauce (jiei^e 181) 
fexDiect. 

518. Sitimfetifietfe. 

(8f&r 6 Vertonen.) 

5flubelfle(fe in Saljtoaffer »erben gcfoc^t, 140 g 
(U dÄ^) fctteö gflaud^fleifd^ in 3BürfeIn gcfd^niüen, 
ättroncnfd^alc, ©damals ""b 3 (5ier merbcn gut gcrül^rt, 
eine ÄafferoIIe auägefd^micrt unb auägebröfelt, allc8 l^inein* 
gegojfen unb geboefen, nac^t)er mit 3JlanbeImiId^ unb btei 
Qibottern begoffen unb no4 ein loenig gebaden, 

519. ^iiUvAn. 

140 g (14 dkg) SleH 1^0 ^ (14 dkg) Sittter, 
70 ^ (7 dkg) 3udet, ein l^albed St »etben mit 50 ^ 
(5 dkg) fügen, 8 Stüd (ttieren SRonbeln, fein geftogenet 
Simonefd^ale bux^gearbeitet, man laffe biefen £etg % 
Stunbe pgebedt, bann treibe man il^n tme einen ftaxfen 
5RubeIteig auS, fte(^e il^n mit ber (Sd^üglie au8 unb 
gebe bie fjlecfc l^inein unb batfe ftc gelblid^; bann werben 
^e l^eraudgenommen unb mit (^ingefottenehi gefüllt. 

520. 8(^tticbif(^e törb^en. 

^Jjllan nel^me aum Anfertigen eined S^eiged Y« @eibel 
(Ve 0 u>etgen Sein, 2 @ier, 70 g (7 dkg) feinen toni« 
gefiebten 3ttder, ein @tüd$en Sitronenfil^e, 105 g (lOVs 
dkg) ^el)I, (offe in einem Steinbl Sd^mala ^etg toetben, 
in badfelbe tan^^ unb laffe jte fo lange 

batin liegen, (i0 fie l^ei^ mfaro, tnnfe fobomi Me 9orm in 
ben Xeig nnb laffe biefen in bem ©damals golbgelb Boden. 
®iefe3 Serfal^ten toirb fortgefc^t, bt8 atter ^eig öerbraud^t 
\% bann fteUe man bie ^5rbd)en auf eine ©(^üffel, mad^e 
einen biden ß^oubeau, füüe bie Äörbd^cn bamit uub gebe 
fie bann gicidj jur 2:afel. 

« 

521. St^metjer Solatfi^en. 

©n ^funb (Va kg) gjlanbeln, V(. kq 3ucfer, kg 
getriebene Sutter, l g^funb (V, kg) 17% g 3imt, 
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für 2 Ä (2 ^f.) helfen, 53^u9fatcnmi^, bie Schale öon 
einer 3^*^i^one, 2 ganje (5iev, alle^ baö rairb cjeftu^en. ©aS 
Slcd^ toirb mit Butter beftric^en unb barauf gelegt, bann 
bie ^oIatf(i^en mit (Si beftti^^n unb mit ä]llanbeln unb 
3ttder beftreut 

©cd&8 ©emmein merben in lange (Streifen gefd^nitten 
unb auf getten getöftct, Va (Seibel (% l) SScin toitb mü 
ctn iDenig Surfer, Sitroncnfd^ale, S^nit, 3^lel!cn eine äKettet« 
ftunbe aeSo^t, bie @emmeln ioerben in eine Koffer olle ge« 
geben, Darauf gie^e man bcn burd^gefeil^en roten SBein^ 
laffe e9 ftel^en, bt0 bie (Semmeln il^ oufgefogen l^aben. 
3tt eine mit Seiten audgefd^exte nnb mit @emmelbc3fe! 
befttente ftoffetolle urivb auerfl eine S^U^U ®emmdn 
nnb ham eine (Scgid^te 6ingefottene9 nnb fo fott gelegt, 
loffe ba9 Sanae eine SSiettetftunbe baden. 

523. @|ieife und geriebenem Seig (milbig). 

9n9 einem gan)en di unb 2 tol^ (Sibottetn mo^t 
man gexiebenen Seig, {o<3^t benfeCben in guter SRit^ ebi 
unb lögt i^n fobann netlül^Ien; 3 tol^e (Hbotter unb eine 
?rife Sala «oerben eingetül^rt nnb ba8 Sanae auf einem 
mit atel^I beftrenten 9tnbelbtett fingerbid auSgeUKuft; mit 
bem j^tapfenfted^er ftid^t man fobann tunbe ©Reiben aud 
biefem Sleig, baEicrt biefe @d^eiben in SKel^I, fobann in einem 
jerhüpften (St unb fc^IicfUicI) in feinen ujeiien buic^öt^iicbteii 
Semmelbrbfeln, badt alle bieje Scheiben in guter Butter 
fc^ün gelb ab^ befc^micrt eine ÄofferoHc gut mit frif^et 
SSutter, legt eine ©d^ic^te ber gebacfenen ©Reiben l&incin, 
beftreut fie gut mit 3urfer unb Siutt, unb Derfäl^rt fo 
fort, big bie gorm ^iemlid^ öoH ijt, bann gie|t mon 1 l 
guten ©c^metten barüber, lölst e§ in bei iftöljre gut burc|« 
aiel)en, ftürat e8 auf eine (öc^üjjel unb beftreut el mit 
^ucfex unb ^imi, 
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524. @^ri$f raffen. 

(9ftt 6 Verfone«.)! 

Va ©cibel (Vß 0 2Baffcr lüirb 5tod^cn gegeben, 
Vg @etbel (Vö 0 ^el^I, Sucfer unb Sat^ »irb mit einem 
(Btficfc^en gett feft eingefo^t. Sobalb eö ge!o<i^t ift, gebe 
man ein ©türfd^en gut jertriebeneö gett ba^u unb laffe e8 
ouöfü^Icn; bann njerben nad^ unb nac6 6 (Sier ba^u ge« 
Tül^rt. £ann toitb ed in bie ^pri^e gefüEt unb in l^ei^em 
gett gebacfest. 

535. @lniM (fehl auSdeaogen). 

Ungefähr % mef)l, 1 (Si, ctmaö laucS ©affer, 
eine 9Jie|fetfi)i^e gett, ein ©täubc^eu ©alj, etioaö fein 
gefto|enet 3u(fer metben au einem nid^t au feften ^eig 
gemalt unb gut getrieben. 2)iefer £eig fann mit Der* 
fd^iebenet gäUung mie äpfel, ^irfd^en, ^etd^fel, Stauben 
unb onbeceii gtüc^tcn bereitet metben. S)er fertige 2:eig 
»itb runb gemad^t unb unter einen marmen %op^ 9^1^ 
Htm UHt $n fo einige rul^en, fobanti imtb et auf 
eilt mit ettoad Stel^I befhrented Sifd^tu^ gana ^^int audge» . 
sogen. Semt betStonb btd bleibt, fo toirb er obgefd^nUieii, 
auf ben aufgesogenen Seig l^ingegen etioad auf gett gelb 
getdftete (Semmelbvbfel obet getidbene ®enmtel geftreut, 
etioa9 %ttt getropft, bie gefd^älten, in Sd^eiben gefd^ntttenen 
Äpfel aur öölfte be0 Xetgeö belegt, gefto^ener Hutfer, 
etioaß geftofeener 3^mif fein gel^adPte Sitronenft^ale, (Stüdfd^en 
gel^atften Sitroiiat unb etroaS geftiftelte 9Jlanbe(n, bieg aÜt$ 
getont in einem ou^gcfd^mierten IBedPen ober ^offerolle 
fd§ön gelb gebadfen, !ummt mit ^udex beftreut au iifd^c. 
^uf btefelbe ^rt mirb mit anberer gilUnng oerfa^ren. 

526. £ag^ unb 9lai(tme^If)ieife. 

3n ein l^albeS ©eibel ('g 0 ^ild^ »itb, menn fie 
tüüxm ift, ein ©eibel SKe^I gefod^t, baau fommen 100 a 
(10 dkg) S^dex mit 3itronengef(|madP. 5lIIe0 ba3 miro 
auf bet Dfenplatte gerül^rt bid tB fteif ift. hierauf lägt 
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man bie 9)laffe audlü^len, au tl^r 70 g (7 dkg) Butter 
unb f^IAgt 8 Sotter, einen na^ bent anberen l^netn, itnk 
Deni^rt ed gnt, fftgt bann no^ 30 g (3 <%) fein ge« 
fto|ene SRanbeln, Don 8 (Si»ei| Sqnee au ber Stoffe, 
dettfll^tt fie langfam nnb teilt fle in 4 Seile. S)en 1. leil 
U|t man mit S^ololabe, ben 2. mit Xlfermedfaft, ben 
8. mit 6)rfnat, ben 4. Seil geOb eine Gtunbe in Shtnß 
!od^en. 

527. Xixütt @Uttbel. 

(5ür 8 ^^crfoncn.) 

240 g (24 9iinb0marf toirb mit 350 (35 dkg) 
9SU^l auf bem 9lubelbrett gut abgeaibettet, fobann nimmt 
man 3 to^e ^ibotter, ein ganaeg rol^ed (Si, 70 ^ (7 dkg) 
fein gefto^en 3u(Ier, 4 Söffet ^m]^, 1 Söffet 8tofen* 
nmffer, 8 A (2^.) $efe, 1 $tife &ai Mi einet gittone 
bie fein gel^adtte Sii^ale unb ma^t einen Seig batan9| 
miSSk fi^n auf bem Stubelbrett and, legt tl^n bann totebev 

aufommen. moltt {|n a&ematt an^i tt»ieberl^oU biefes a^^i^I^ 
fobann lotfb er mefferrüilenbid audgetoalft. SRan Belegt 

il^n fobann mit ^6f)n, Spfel ober SRarmelabe, roHt il^n 
aufommen, befd^miert eine 9)fanne mit ©anäfett, lä^t i^n 
eine @tunbe aufgellen, beftretd^t il^n mit a^^^^opftem @i 
unb lö^ il^n in ber di'öi^xe. bacfeu. 

528. Sirobi etrnbel (milbig). 

©in S3utterteig wirb auf ein ^U6) gegeben, mit 
SKanbelfüHe ober ßingefottenem gefüllt unb batüber ober« 
maU ein 2^eig gegeben. S)ie)er wirb mit ©ier ober gctten 
beftric^en unb barauf grob geftofecne SRoi^eln unb Qadtx 
geftreut, fobann aum Joelen gegeben. 

529. $o|ifcn=»ürftel. 

2Ron treibe 35 g (3Vä dkg) S3utter, 140 g (14 dkg) 
Sopfen, 2 Söffet ^tU, etwoB 3u(Iet, 52 Vs g 6ultanenf. 
8 Sottet, 2 (Siet gut ab, falae bie SRoffe, gebe fie auf ein mit. 
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SKcl^I bcftieutc0 ^rett, orbctte pe in ^Meljl ah, bafe c§ m^t 
anücbt, ma(^e V4 lange, ftngcrbicfc SBütftd^cn, Ia(yc 
fie gälten, bade fie na^l^et f^dn in Suttec unb boUiece 
fle in ^ndti. 

530. äbft^ogene StDctf^len (^flaitnai). 

9Jlan nel^me na^ ^elieb^n 3^^tfd§!en, entferne aud 
il^ncn bte Äernc, gebe in jcbe S^^^^^ «i»« SRanbel 
hinein unb btüdPc fle gut ^u, bann laffe man |te in SfBetn 
nnb Saffet gut auffo(|en. Ü}ian acrflopfe fobann ein ®, 
gebe eine 9)le{ferf|)ite SKel^l bü^u, tant^e bie 3n)etfd^!en 
ein, laffe fie in gf^en gelbbraun baden nnb ttidüe fie in 
genebene G^oblabe ein. 

531. 8$anille^&ra))fea. 

6 $erfonett.) 

140 (14 dkg) mc^)i, 40 g (4 dkg) Olinbömarf, 
1 ^rife ©ala, ebenfoöiel IBIüt, 60 g (6 dkg) gcfto^encr 
3ucfer, 1 ro|e0 (äi unb 1 rol^eö S)otter; au8 biefem aüen 
Xüixh ein 2^eig bereitet, bann biefer ju bidPen S^lubeln au3« 
gcioalft. 5Kan bereitet nun folgenbe güHe: 70 g (7 dkg) 
gcbrül^te, gefto^ene SJlanbeln, 40 g (4 dkg) feiner Sucfcr, 
oon V« Simone ©d^ale unb @aft, 2 rol^e (Stbotter, aE bad 
nritb gut abgetrieben, ^uUi^ t)on 2 @ttt7ei^ 8d^nee. ^tt 
Uefet SJlalfe iuirb obiger Steig gefüllt unb Krapfen baraud 
geformt. SRan ftettt eine ÄafferoHe @anöf ett auf bie gyiotte, 
lä^t e0 l^etg ioerben nnbbailt biefe ^ra))fen fd^neU l^etottS, 
befiteut fle, fo lange fie nod^ toarm ftnb, mit SaniH^niler 
unb gibt fle aU aSel^lfiieife )ttt Safel. 

532. Soniae^tn^ci:!. 

(Wae 8 Vcrfonen.) 

V2 % f^i^^ gefiebter S^cfer loirb mit 7 ganzen (Siern 
mittels einer ©c^neerute red^t gut burd^gearbeitet unb 
•50 g (5 dkg) SSaniUe^uder, foioie V4 kg feined ^itbenne^I 
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long] am l^ineingeqeBeti. 55on bcr ?Dlajjc mxh mit einem 
fibffel auf ein mit Aett befcfiniicrteö ©te$ ffeinc i^reu^er* 
gtojc tunbe Käufer! gelegt; biefelben tocrbcn 3 Stunben 
an einem kun^ameu Drt [teilen getoffen^ fobann loerben 
fte Bei mäßigem f^euer ge&aden unb mit einem äRefjet 
Dorn Sle^e <ägel5ft. 

5B3. tteilüfelhtdicn (mtld^tg). 

>4 % IBntter, 300 g (30 Surfet, eine ?5nfe 
©ala, 600 ^ (60 dkg) ^tfjilf öoti einer Simone @aft unb 
®(^Qle, 3 ganae rol^e (Siet nnb 2 (Sibotter. ^uttet unb 
Surfet unb @ter loerben gut obgettteBen, sule^t flbt man 
h<a Stt^l Uffelttetfe l^nein nnb xOl^Tt ed unouflldtli^, 
gibt auf ein -Siedl einen Sogen loei^ee Rapier, fd^miert 
eS mit ein toentg Sutter, ftceid|t ben Seig gleichartig 
boiauf, lö^t il^n einige SRinnten barfen, belegt ben ftud^en 
fobomt mit guten Seid^feln unb lägt tl^n bann bei loeutg 
^euet buri^iBarfen. 5flad&bem ber ^ud^en fatt getoorben, 
fid^neibet man tl^n in lange ©treifen, beftieut jie mit 
SSaniEe^ucfer unb gibt fie ^ui Za\d, 

534. ^ei^fel^ obci; Süxi^tüinn mit Übergul. 

140 5r (14 dkg) Burfer, 140 ^ (14 dkg) mtf^l 
2 S)ottex icerben 5u einem 2:eig angemacht unb am 33rett 
auögeroalft, eine ftanböoE SJiel^I loirb jum 5lu8tt)alfen 
genommen unb 2 grüße J^ud&en gemad^t, auf biefelben gebe 
man aufgelüfte .tirfd^en ober SJctd^fct, fttetc^e mit Don 
4 ßituei^ gefd^tagencm feften ©^nee, ben man mit 15 dkg 
feinem 3ncfer öermifc^t l^at, auf ben Äu^en unb batfc il^n 
laugfauL Sex ^^fdgmarf fann K)on3ittone ober äianiEefein« 

» 

535. SktibitiflteL 

V2 % Butter, 4 Reibet 9)le]^I, 2 S)ottcr, 2 gan,5e 
(5ier, ein incnig Söein, 4 fiot = 70 7 (7 dkg) ^uäci 
tcerben ju einem feinen ^leig gefnetet unb gana bünnc 
^lött^en oudgetoolü. Man ftreift bie gftOe, loeld^e au« 



ändn, manhtU, äi^imak, Simt htftt^ auf Ue »lattd^ 
itnb tont {U attfftni Uten. 

5S6. CBemlo^. 

140 g (14 fein gcfto^cncr Sudet, 6 S)ottet, 

105 g (lOVt ^) fein geriebene SRanbeln. Semmelbtdfel, 
85 9 (8Vt %) Wtlig gefd^nüeiie »anbellt, 6 (SilDei| 
Cd^nee, oOef bad untb gut tiettül^ itnb geboien, mit 
xotem Olül^vein begofien. 

537. Seintrattben^fittf^en. 

V4 $funb= 140 ^ (14 (ZÄ;^) Sutter, dftenfoDiel Vttf^l, 
dbenfoDiel Sudet, 70 a (7 dkg) 9t(nibelii,'4 2)ottev, etaml 
Sfanonefd^e unb Sa^ loetben gnt abgetrieben auf0 flle^ 
geftrt(^en unb l^alb gebaden, bann mit Stauben ober Srbbeet 
belegt, Don 4 Sttoeig @d^nee mit iBaniUe unb Buder batauf 
gegeben unb uo^imaU W^l gebaden. 

538. föienet SiJ^iMtu. 

SWan nel^me 210^ (21 dkg) ^uttcx, IbOg (Ib dkg) 
SRanbeln, 3 (5ier, 14 2)otter, rü^reö jebed gut, bann gebe 
man l^ieju 150 g (15 dkg) feine S3röfel, 280 g (28 dkg) 
3nder, etioaö ©eroüt^, 5lelfen rec^t gut Derrü^rt, julejt 
ttit^t gana V2 ^9 -^itf^en ganj leidet ^tneingcrül^rt, fobann 
tt)irb eine §orm mit Butter au^gef^miett unb au0gebtdfelt 
unb bie ^a{fa bariu gebaden. 

539. BintblotfiM*^ 

380 ^ (38 c?%) iButter toerben gut abgetrieben, 
tiesu fommt: 1 (5i, 70 (7 dkg) 3uder, 70 (7 dkg) 
ungefd^älte ajtanbcln, 70 g (37^ dkg) gefc^älte, 4'/^ g 
3imt, 1 Safel feine ^ä)ololabt, 3 Steifen gefto|en, 20 g 
(2 <2i[p{r) geriebene^ 3itri)nat, Don einer 3itrone bie @d§ale, 
ein loenig @ala, 140 9 (14 dkg) aHe^t, 1 @tunbe mirb 
bie0 getrieben. iKototf^len »erben gefomö, mit Si beftri^ 



198 



unb mit SRonbeln unb SudCcr bcftrcut, unb in bte 2Kttte 
bedfeCben eine äßetd^fel geßedt, jobann auf £)6lateti in 
loner StSlfyct geted en. 

540. 3inttrait}U 

^an gebe 140 (14 dkg) Sntter, 140 g (14 dkg) 
3u(fer, 140 g (14 SÄanbeln, 140 g (14 i%) 2Jle|l 
unb 1 auf ein Brett, arbeite oBed ba0 bui^, ffige 
3tmt, Steifen, @aft unb ©d^ale öon einer Stttone bo^tt, 
forme ^ranal, beftrei^e fle mit Sßaffet, ^udtt itnb 9Ran« 
beln unb bade fte. 

541. ^imitnä^tii 

250 a (25 dkg) SudCer rül^re man mit 2 gan|en 
(Stent, 2 Sottem, 9 g SiaA^ @4ale m einet SUtone, 
250 £ (25 <%) SRel^I att einem Seig, befttei^e ein fBle^ 
mit SBa$0, ma#e Heine Aachen ait9 bem Xeig, fttene 
borauf 3^^^^ ^ mttlKanbeltt unb laffe e9 langfam 
badkn* 

542. 3inttri)Ke]t. 

% kg SRel^I, 210 g (21 dkg) öutter, toenn jxe 
mild^tg, ober ^arl, toenn fle Petf^ig fein foUen, ein menig 
Sata, V« ©cibcl (Ve l) Sein, Vi Deibel (V,o 0 faure 
iS^uietten, meuu fie mitd^ig, ober 2Jlaub elmilc^, ujenn fie 
fleifd&ig fctn foHcn, mcrbcn red^t abge!netet, auf einem 
jtctter in bex Äälte eine ^)a^h^ (Btunbe gelaffcn, bonn aus« 
gewolft tote !^lube(teig, barauö Dieretfige (Stücfe gemad)t, 
um bte 3i"itfornt (gerollt, lofe mit Binbfaben gebunbeu 
unb bann in l^ei^eni 8($mal3 gebatfen. S)ann fann mon 
fle, menn fte lalt flnb, inmenbig mit Sreme füUen. 

543. BiiiIer«(fobä)ifdL 

260 g (26 dkg) gebtill^te, geriebene 3Jlanbeln ttjerben 
mit 140 g (14 dJ:^) feinem 3 ucf er unb 3 rollen Gibottern 
au einem jSU\% gelnetet, ninbe &l5|e baraud geformt, in 

13 
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©d^ofolabe cingctoidelt unb in jeben ^rbQ;)feI ein Ucintx 
&ttetfi|nitt gema<l^ unb bann an bet Sonne getxodnet 

544. 3u(itt«$a{en. 

120 g (13 dka) fü|e Otonbeln, 70 g (7 6tttete, 
140 g (14 <%) Bttilet, 140 ^ (14 dkg) ^oWaht, 
2 (2 $f.} 3tmt, fitmonefd|aIc, 70 ^ (7 dhg) ttoätnti 

©rot, 5RcI!cn, ^tuqttoüx^ mit ©^nee werben gut vermengt unb 
einem Jpafen äl^nli^ formiert, bann nttt ®iru|) be[tri(^en, 
mit 3^^^^^^^^ ge|picft unb bann gebacfen. 

545. dtoeli4ftn^bd flamcstUlc, fUtfi^tfl). 

^a^u nel^me mon V4 % ^R^^^i Söafjcr gciocid^te 
Semmel unb 3»ei ganjc dier nub iDirb fo bel^anbelt mic 
bie milbigen 3^^tfd^lcn«ftnöbel (|)flaumenlld|e). 

(Sfftr 6 ^erfonen). 

Son 2 atnnbfemmettt f<l|netbe man bie SUnbe oft 
unb tDet<|e bie Semmeln in SHId^, brflde fe(6e gut ani^ 

ncl^me V, kgJSktf^l, 140 ^ (14 (i%)nuatl, 70 g (7 dkg) 
S3utter, 4 ©icr unb ma<3^c barau0 einen f<!^önen flubciteig, 
tüdltt i§n am ©rette aii^, fc^neibe fc^üue 33ierccfe barauß, 
gebe in jebeö eine S^^ctfc^fe, fc^IieBe ha& 33ierecf, inbem 
man eö gut aufammcnbrüdPt, laffe fo bicitndbcl loiJUuutcn 
in Sal^lDaffet !o(ü§en, ^ebe fie bann l^eraud, gebe braune 
Butter unb mtfy Selieben Budet unb ^imt ober geriebenen 
^äfe baraaif. 
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XI. fwttfiu*) 

Xnf jebe Sporte fann man eineu ©uS mad^en, loobnnt bie Sorte 
einen Uönen (^lanh befommt. ^Otan ^iht nämltc^ Vt ^ 6tanb« 
snder (b. l rein burd^aeftebten dnder) tn einen Temen feflen !^opf 
gteit tt»a9 MM SSaffer baan, unb treibt e« ce4t loMe ab; k 
langer ber 3u(ter abgetrtebenr befto fcbbner ivirb bct mS. im 
nötige ^menge »affer t&ii m ntd^t beftintmen. tjfl ber ®ni m 
bid, bleibt er auf etncm ^lal^e, tft er ffüffta, Iftnft er bcmnter; 
bedbolb mn6 man baranf fe^n, bad nc^tige Onantnm SBaffer sn 
nehmen. Hncb fann man in ben ^n§ etmad ^^tronenfaft geben, 
»ad bemfelben einen gnten Q^t\Amad gibt. XBtrb bie Sporte mit 
einem @ni fibergoffen. fo koitb bufelbe lobasn in einet flberftttoi 
Wfm ftbectnHfser m» bm belieben «rit gvMten «eifert. 



547. iftfÜ^Xottt. 

SRoii loffe Vs % 3itckt fptnnen, fd^neibe Ys % 
fi^älie aRaTfdiiena!er«(SorftorferOtpfeI in feine &^tSSm 
i^Uiein, loffe e9 ju einem Stei bütiflen, bann gebe nton Vi ^ 
fein geflifteltc SKanbcIn, 80 g (8 dkg) gcftiftelten Sittonat 
itn^u, Ia|fc aHe« an einem ioarmen Örte ftel^en, bamit e0 
feftet toitb, lege eine Dblattc auf ein umgeftürste« SÄel^t* 
fpeiöblcd^ unb brütfe bie SJlaffe feft barauf, laffe biefclbc 
ttodnen, aiere fte mit @id ober ma^e baraud eine SSurft 
unb toidU fte in grdbli^em ^udtx, 

548. mimi*ZotU. 

380 g (38 dka) Sudkt ttrftb mit etmad Sonille fein 
gefto^en, Don einer IBimone ®d^ale nnb bie9 mit 3 ganaen 
QitTttf 8 Sottetn ßaumig getrieben, bann feftet ©d^nee 
auö 5 (SiHar löffelweife unb aule^t 170 ^ (17 dkg) SRe^I 
^ineingegcben. Dann beftrei^c man 3 3:ortcntctter mit 
Sd^mala, teile ben 2:eig §inein unb bacfe cö in gelinber 
dibf^xt. S)ann lafle man bic ölätter überfül^len, füHc 
jebed 8Iatt mit @ingefottenem^ fe^e fte übeteinanber unb 
übersiehe bie ^rte mit {>imbeerei9. 

Euf alle 6pei^, benen hvdtttßäfmtt binangefftgt toirb, 
ttftffen eemmelbrOfdn mit eis wenig aXebl jeftrent mmm, nm 
boi 3>ittmKenf alte bcf SMeOf Mbtno(ms|uiafe)ic. vx^tmkB* 

13» 
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649. 9iSbütßX$tU (onbm «tt). 

20 dkg Sndct loetbcti mit 12 rollen (Sibottent eine 
l^oSbt Siiiiike getrideii, fobantt »itb ber fefte S^nee min 
ben 13 Ciloeig itiib autelt auf beti 643^ 140 ^ (14 dkg) 
SRel^I gegeben nnb lonc^om oettül^rt Sie 9Ra{fe tettt man 
In jmt oudoef Anttette gönnen nnb Iä|^ {ie longfom Baden. 
S)er eine Seif ttrivb mit cinev bdiebigen SRotmelobe 
bef^^ett nnb ber gmeite Seit batüber gegeben. Dbenauf 
ma^i man eine ©lafur unb Der^iert bie Sorte xia^ belieben. 

550. SlittcroSMe. 

^an mad|e öon Va % 9Rel|I, ettoaS 3ett, 3 S)üttem 
mtb ii^affer einen fcften @trubeltctg, arbeite i^n gut au9 
unb lafle ibn tagten» 2)ann mirb Ys % fl^btctci, 
ber Zeig nieiecRtt 0<Mlftf bann Seit eisiief(|Iagen nnb an 
einen (olten S>xt gefteHt; mä^ 5 SRinuten micb ber Seig 
4 Cpomta gro| in ein gkid^ed SHeted geioallt, foiool^I 
tum oben aU an4 tion unten hinauf, bec 3* Seil über* 
jeittonber gelegt nnb mti bem S<^oI§ leidet niebergditfidK, 
fo bö| ber Seig übereinanberliegenb einen breimal fo 
langen aU breiten ©treifen gibt, baö »irb einicjemal über* 
f dalagen, bann toirb ber 5Ieig Diereifig geinalft (fünfmal 
überf^lagen). Söenn toarm ift, mat^e mau ben Seig l^Srter 
unb laffc baö Jett üor^er in 6i8n)a]]er liegen unb ben 
^eig ^tDifdjen jebem 3 ufammenf erlagen unter eine ©c^üffel 
geben unb i^n im halten ftel^en, nad^ 5 SJltnuten urnttenben 
unb Vüieberum nad^ 5 ^liuuten umf dalagen unb tuttb babei 
fo ttieuig SJlel^t at8 mögltcf) jum Unterftreuen gebraucht; 
menn ber Seig füufmat gc]ct)Iagen tft, fd§netbe man 4 Seile, 
toalfc fte au0, beftieid^c jcbeö ^latt mit (Sitt)ei^ unb batfc 
fie fd^on tDe[% bann beftrei(|e man jebe3 S3latt mit anberem 
^ingefottenen unb am vierten obenauf !ommt (Sid aud 
@i{(ar mit Bnder vermengt (man lann il^n t)erf(!|ieben 
förben) unb bamit loirb bie Sorte oergiert nnb im Ionen 
S)fen baden oelaffen. 
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551. ^bm*Xut^t. 

120 g (12 dkg) S^mal^ mit 8 Sottet flaumig ob«* 

gcttiebcii, 140 g (^14: dkg) ferner geriebene SRanbcIn 

famt ber Schale, 140 g (14 dkg) Sucfcr, üon einer Simone 
©d^ale unb um 2 A (2 5ßf.) 3imt, etitja« «Jlclfen, 9lcu* 
getoüra, ©da, um 4 ä (4 ?5f.) roten 3Bein, alleö baS totrb 
Joieber aufammcngcrüljrt unb bann 25 geriebene^ S3rot 
eingerül^tt unb autelt 8 öiHar ©d^nce i^ineingegeben unb 
bann in einer Sortenform gebaden. 

552. 9t9lf^ttt (anbete Vrt) 
(f&t 2 ober 8 XaxUa). 

490 g (49 dkg) SDtanbeln werben mit bet Sd^Ie 

gut abgerieben, Va % 3uder »irb mit 20 ©ottem flaumig 
obgetrieben, 1 dkg 3imt unb Steifen, 1 3itronenfd^ale, 
70 g (7 dkg) geriebenes $au9brot, 70 g (7 dkg) geftifteltc 
Sölanbeln, 70 g (7 dkg) gcfttftelter 3ttronat einem 2:etg 
Qtmatl^i, biefer eine (Stunbe getrieben, ©d^nee oon 12 ©i« 
toeig gemalt, bann in bie ^orm gegeben unb biefe au0ge» 
brdfeit unb ber Seig gebad^en« 

553. Snrt^Olte (anbete «tt). 

140 g (14 dkg) 3urfer, 140 g (14 dkg) geriebene 
äRanbebii 8 ©otter, 70 ^ (7 dkg) ©d^ofolabe, 20 g (2 dkg) 
getiebenet Sittonat, SteUeity ämt, SaniBe. Simonef^e 
»etben gettieben, Sd^ee aiig 4 (Rtlat ebigetfll^ mb 
baden gelaffen. 

554. m\tyx$ttu 

man nel^me auf bie 2:afel kg gjlel^t, % kg 33utter 
ober ©d^mala, je nad^bem man fie milbig ober fleif^ig l^abcn 
ttjill, blatttoeiö gefd^nitten, V4 % 3u(fer, mit bem SBalfl^oIa 
axhtxtt man aUeö burd§, gebe baju 1 (&x, 4 S)otter, ©alj, 
mad^e ben 2^eig barauS, bereite eine S^ortenfd^üjfel oor, 
fäUe ben Soben mit ber äKaffe aud, gebe botauf Singe» 
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fottene9, ma^e ein ttilifi batüiet, leftteU^ fie latt (Kcr 
uvb bade fie. 

555. (Ereme>$ottt* 

900 ^ (SO dÜM) SRanbebi ttnb 800 ^ (30 3ii(iet 
loerben mtt 10 tofm Sotteni oitetrie&eii, eine SReffer« 
f{ri|e Sbttt, @4oIe unb 6aft bon einer Simone, ein 6|I5ffet 
Svcd; oEeS ba0 ttm^ 20 SRinnten bnt^etrictoi. 8on ben 
10 Qiioeift tt>irb feftet S^nee oemod^t, ootanf man 5 dk^ 
Mtfjii gibt, Dettü^rt alle9 lange butd^etnanbet nnb h&Sft 
ei ttJtc t«be anberc %oxtt, SBann btcfc !alt ift, füllt man 
pc mit ß^reme, bcr folgeubcrtnci^cu gemai^t mirb : 2 gauje 
©er »erben mit 4 ©otter, 25 «^^^r feinem Sucfcr, Don 2 
$onicran?iCTt unb 2 3itronen ©aft unb tttoa^ Si^ale oon 
einer ^omeranae, oUei baö ©irb in einem trbenen Zopf 
ouf bcm geuer gegutrtt, bt§ bte 2}lajje bicf wirb. 2)ec eine 
Xeil ber 2:orte roirb mit bicfem Sreme belegt, mit bcm 
anberen Seil bebedt unb je nad^ belieben mirb bte Sorte 
beraiert. 

656. 3)attei>^£orte« 

280 g (28 dkg) S)atteln in Sd^ctbcn (g)rttfd^en) 
gefd^nitten, 280 g (28 dkg) SudPer, 280 g (28 dkg) ^anhtin, 
jur ^älfte geftiftelt, jur §äTfte gefto^en, toerben in einem 
aud 10 ^imei| gemad^ten 8^nee langfam Derrül^rt unb 
bann in einer Sortenform gebadlen. 

557. eib«tifeI»(AirtoffeIO£Me. 

8 ©Otter, 210 g (21 dkg) 3u(fer, 140 g (14 dkg) 
neriebene SWanbeln, um 4 ä (4 ?5f.) hittnt SRanbeln, 
70 g (7 dkg) Srb&pfebnel^I (ajfe man badPen, bo^u mirb 
Don 6 @imei| 6d§nee nnb Don einer i^en Simone @aft 
unb @d^ale l^eiiHiegeben. 

558. Srataoftf^e Sorte« 

©aau: 100 g (10 dkg) »ntter, 1 ßi, 3 S)otter, 
210 g (21 dkg) Buder, 210 g (21 äRonbetn, @aft 
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uttb ^^alc öon einer 3itroue uttb ein koenig SBlüt unb 
)Pte lebe anbete äloite aubeteitet 

(Sin !RubeIteig au0 einem (St, 3U bem ein toenig 3^^^"^: 
gegeben toitb, xoixh auSgetoalft, mit einer S)al!enfonn runb 
au^ef^ittüen, in fetten ondgebacfen, mit ^üUt befttici^en 
unb ottfeinonbet fd^td^tentt>eife Mtaniibenfbrmtg gelegt, 
gcmct »ttb au0 8 6iwet^ ©d^nee gcmad^t, bann 70 g 
(7 dkg) 3uÄet unb ein fiöffcl ©ulafüUe l^tnaugefügt, bod 
(Bon^e übet bie fd^td^tentoeife gelegten gritteln geftrid^en, 
ntit gebünfletemObft ober fa|eit aRonbetn beftedft, V4 @tunbe 
in ber SUlftte jum Saden geloffen unb mit Sudet beftteui 

560. ©erntete Sorte* 

280 g (28 <%) äRanbetn, 300 g (SO dAyr) Buder, 
18 tol^e Qtet, 1 Bittone (Sd^e itnb 6oft) toetben Her* 
rül^rt unb in ^mi ^filften abgeteilt 3u ber einen ^ölfte 
(omnten 70 g (7 dkg) ftalao, ber ^ttU^ta nrfrbi inbem 
man benfeCben in einem S:dpfd|en auf einen Ionen ^la^ 
flellt, mo er langfam aetflie|t. 3n ber anberen ^älfte 
fbmmt etwaö SlJaniHe unb für ca. 2 ä (2 §)f.) 9)unfd§. 
3JlQn treibt jeben Sleil eine l^albe ©tunbe rec^t ab, l^ierauf 
»ttb jebcr biefer Sorte feparat gebailen, nac^bem fie 
ausgefüllt finb, tt)irb ein Xeil berfelben mit SDlarmcIabe 
Beftxi^eu uub ber anbere 2:eil batauf gelegt, »orauf bie 
Sorte uad^ Belieben oer^iert toerben lann. 

561. (Beiiiirte XatU. 

250 g (25 dkg) Butter icerben 1 @tunbe getrieben, 
bann mit 6 rollen S)otteru, 4 gangen (Siern, 250 ^ (25 dkg) 
gefto$encm 3u(fer, 250 g (25 dkg) SJlel^I, ein bi^iiien 
©alj unb S3Iüt gut ocrrü^rt, fobann Schnee oon 2 (Sülar 
langfam l^tneingerü^rt, eine fjorm mit Butter au§ge](^mieit 
unb mit ©emmelbröfeln beftreut. ^an gebe nun bie 
^dlfte ber äXaffe j^tnetni füUe fie mit geriebener (d(|o{olabe 



aoo 

nnb ein iDenig Vanille, gebe bie anbete ^Alfte boxoiif ttnb 
loffe fle eine ^tunbe boden« 

563. «dilfte Stete (anbete «tt). 

140 g (14 dkg) ©d^malj fein getrieben, 7 ©otter, 
1 Seibel (V, l) fcineö 9JlcI)l, ein »enicj fiüör, fiimone» 
fd^ole unb »lüt, 140 ^ (14 dkg) Surfer, bi^en @ala 
treibe man 1 ©tunbe, rü^re ©c^nee t)on 2 SiRar unb 
Ia|{e fle fobann baden. 

563. (AtOSßtt Sode mit e^oblabe gefüllt 

70 g (7 (/J^) @d^al3, 70 (7 dkg) »f^St^en 
toetben 1 6iunbe gerfil^rt, nad^l^et loetben 5 Sotter, lebet 
efaiaeln, 250 g (25 dkg) geftebtet 3ttder, ein ttienig eiflt, 
Saft nnb 6c^Qle. einet leiben Sitrone, ein Stfld^en 
»aniHe, ©ala unb V, Seibel (Ve 0 SKe^it, i\xW 2% ©• 
flar Sd^nee l^ineingegeben, nun laffe man bad (^onae auf 
einer oudgefd^mierten unb beftreuten S^ortenform bacfeu. 

564. ®ekofttitorte. 

140 g (14 dkg) Suder, 2 S)otter, ein ©i tocrbcn 
gut gerfll^rt, baau 140 jf (14 dkg) 9)lanbeln, 2 Safetl 
Sd^ololobe, Keßen, »engeloflta, gimt, Stüdd^en $ott<^^ 
in Sein onfgeUfL 

565. ®Ia«^2;orte. 

8on 7 @iern madbe man S^nee, tül^re langfam 
170 g (17 <2A;^) Sudet, Sonine, 140 g (14 (%} SRanbeln 
nnb 40 g (4 dkg) SRdftI, fälle eO in a»ei 9(^etla)>feln, 
bie man nai| bem 8aden mit UNttmem Sajfer befeu^tet, 
mn no^l^et bae $a|rfet obaulöfen, nnb fe^e fie mit 
aRoriDenfnla anfeinanbet, oben befttdd^e man bie ^VStäfta 
mit fettet «Oagebuttenffllle nnb übetaiel^e fle mit SiaffereiO. 

566. ©rieg^Sorle. 

250 g (25 dkg) fein gefto^enet Sttdet, Don einet 
Simone bie feingel^dte 6^e, bann nimmt man oon 
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1 3ttronc bcn (Saft, 30 Stütf fü^c gebrühte SWanbcIn 
»erben fetn gerieben, 80 g (8 dkg) feinen ^tnbergrtcö, 
biefeö oEeS »ttb mit 8 ro|en S)ottern gut öerrü^rt, 
jule^t !ommt ber ftetfe @d§nee öon 8 öiioeif , bte Störten* 
form mixb mit Suttec audgeftrid^en, mit beftdubt, 
bte 9Jia{fe l^tnein gegeben unb langfam gebadPen. ^ad^bem 
bte Sporte !alt tft, »ttb fle in bet &itte mit einem fd^orfen 
SReffet buxd^fd^nitten, mit einer guten ^armelabe unrb bie 
eine $älfte ber Sorte beftrid^en, bte anbere Hälfte barauf* 
gelegt uitb mit Santaeauder beftceitt. Siefe Sötte ftnni 
Ott aRel^If)>etfe becioeiibet mecben. 

567. %na*tmk (anbere ^rt). 
(3&t 6 $erfonen.) 

6 Sottet »erben mit 200 g (20 dkg) 3tti(er, 100 g 
(10 dkg) feinen 6ried, einem Stdnidften €ali 1 tötetet 
SRanbel, (Saft oon einet l^Cben Sittone eine Siettelfbtnbe 

gut gerül^rt, fobann 6d|nee imn 6 Sikoeig a^d^fugt, oOed 
baS in eine mit %tii audgefd^mierte unb mit 9Re]^I einge« 
ftauBte Sortenform gegeben unb in einer bereits ttjormen 
Siöl^re langfom gebadPen. S)iefe %oiit fann mit (Sl^aubeau 
ober grud^tfaft ober mit einer ©lofur oerfel^en, au Sifd^e 
lommcn, aud^ erfaltet mit einem ÜJ^effer geteilt, mit SJiar« 
melabe gefüllt unb bann mit BudPer beftreut loerben. 

568. ^tUlttiitttt* 

280 g (28 dkg) ^ofelnüffe werben mit ber @d§ale 
gerieben, 280 g (28 dkg) ^udtx, 1 Sitrone ©oft unb 
6d§ale, 2 Saferl (Sd§o!oIabe, öon 10 (Sierflar (Sd^nee 
leitet t)errül)rt, in einer gut auägcfd^mierten gorm loirb 
bie 2J^affe eine ©tunbc lang langfam gebodPen, nad& @r!alten 
in bet SKitte burd^fd^nitten unb nac^ belieben gefällt 

669. {^gUbUcc Sitte. 

^ieju fommen 280 g (28 dkg) S3utter, 140 g 
(14 dkg) Budet, 5 2)otter »erben na^ unb nad^ l^inein* 
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gegeben au($ Don einer Simone bie <B^aU unb 280 g 
(28 dkg) 9}^e^I, oHcg bal toixb gut burc^gerü^rt, batjon 
toerben 3 Zeilt l^albfingcrbttf gcmad^t, jeber biefet %ciit 
toixb e;ctra gebadfcn. 3»ct 33lättc5 beftoei^e mau mit üin« 
gefottenem, bod brüte mit Suder, 

570. $nmb0lb»3!orte« 

Man mod^e qu^ 6 tttem feßen S^^ee, nel^me 100 g 
(10 dkg) Bilder boau ittib tü^re ed Vs Stunbe, bomt 
iid^e num 100 ^ (10 c2^} WtcaAün, % Simone 
Saft, rfi^re nod^ V« @tuwe unb laffe ed fel^r bel^uifam 
baden, bomit e0 niqt nertrodnet. S^^it nel^e man bie 
6 Sotter uub mieber 100 g (10 dkg) 3ucfer, loel^cS 
urieber gut gettidben n^trb, bann lonimt S^ole unb Saft 
Don Va Simone unb ©ieber 100 g (10 dkg) ^Äanbeln, 
1 ieaffeelöffel baau, rfll^rt e3 % (Stunbe unb lä^t 

€0 mieber gan^ langfam bacfen. ^t^i vo\it> ber britte S^eig 
gemacht unb ^xoax nel^me man baju 5 ©ibotter, 80 g 
(8 dkg) Sudter, für 10 h (15 Pfennig) SSontlle, Don 
V2 ^omeranae ©d^ate unb @aft, 100 g (10 dkg) 6(^^ofo* 
labe, 20 f7 (2 dkg) Ä'afao, 80 (8 dkg) ^]JianbeIn, irieber 
fo gearbeitet lote ber erfte %ti^ unb fc^ön gebacfen unb 
folgenberma^en jufammengeitellt. 'i\xti\t legt man bie 
tüeiBe ^orte auf bie S^fiffel, bef(^miert felbe mit Sflibtö* 
(3o^anniö0^^^"^e ©elee, barauf gibt man bie Xorte Don 
@^o!olabe, befd^miert felbe mit SauiBie^Sreme, tmox legt 
mau ben gelben SIeit barüber un^ einen |>omeran)engu^ 
barauf. 

57L dgfancr Soite. 

140 ^ (14 dkg) ©andfett toirb gut abgetrieben, ba^u 
fommen 210 g (21 dkg) Sutfer, 14 gefoc§tc butc^paffiette 
2)otter, ein »enig 3imt, 9lelfen, etroo^ ßimüneid)ale, bie^ 
alleö gut üerrül^xt, in 5toei .^ülften gebatfen unb mit 6in* 
gefottenem gefüllt. 

572. 3o|aimt«betren»S;orte, 

Slug 220 g (22 dkg) SRe^I, 150 ^(15 dkg) iButter, 
80 g (8 (%) Buder, 2 rol^u ttibottem, ber ^c^e Dou 
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einer Simone, etmad @ala, etmaS ^iüt mirb ein £eig ge^ 
ma(]§t, fingerbidP auSgetoalft unb anf einem ^ottesübled§ 
f^dn gelb gebaden. 14.0 g {14: dkg) 3o^annidbeeren toerbett 
in eine ftaffevoIKe burd^pafftett unb 280 g (28 c2%) Sucfet 
l^netn gegeben unb 4 SJiinuten taf^ baden geloffen. 9Jht 
biefet ^fiSe loirb bie ttbetfül^e Sötte befc^miert, l^erauf 
eine @$id^te frönet, gto|er, geüaubtet (Sxhhmtn gelegt, 
unb bie (SxVbttttn soiebev mit ftibidmul (SolftoiniUlcereii« 
wxA) Beftti^^ 2Xefe9 oOc^ mu^ fd^neQ gemalt loetben 
toeil fonft ber gefönte 1^ ttetben tmb fld^ nid^t 
gut fd^mieten laffen md^te. 

573. 6affee«£0rte. 

250 g (25 <%} 9RanbeIn metben mit 2 ^»ei| ge« 
ffco|en, 250 g (25 <%) Sudet, 12 SMtn, &i^t unb 

Don einer Stttone, ein mitig SanflK 80 ^ (3 
gut gc&camiteii Kaffee unb |ule|^ mit 6 CtKor S^nee oet« 
mengt nnb in einet Xottei^tm gebaden. 

574, ftaifcr*2:0rtc. 

280 g (28 dkg) 3udcr, 280 g (28 dkg) 2JlanbeIn 
mit fiimoncfaft gefto^en, 8 l^arte S)ottcr, 70 g (7 dkg) 
Butter ebenfalls gefto^en, gebe man attf0 Stett, 70 g 
(7 dÄigf) ÜRel^l, fiimoniefd^ale, mad^e einen 2eig toie anf 
S^lubel, bie eine ^ölfte auf ein 2;ortenbIed^, gebe barauf 
gütte, bie anbete J^Alfte botouf unb ld|t ^e bann baden. 

575. ftiifliuiiett^£Me. 

3n jebe 5^aftanic »irb eine Heine Öffnung gemad^t. 
(Sobann merben bie Äaftanicn mit ettpa0 SBaffer auf bie 
^platte gefteEt unb bafelbft fo lange gelaufen, bis fic^ bie* 
felbcn fd^öten laffen, bann pu^t man fie ab; ba ^e tt)eid§ 
finb, lö^t man fie burd^ ein ^aarfieb paffieren. 3" V2 % 
Äaftanien »erben 150 g (15 dkg) 9ÄanbcIn, bie mau ge« 
brüllt unb gerteben ^ot, ferner @6^aU unb @aft bon einer 
Sitrone, 10 ©ibotter unb 150 ^ (15 dkg) feinet 3»*«^ 
oetmenbet. Sied oUed oitb 1 Stunbe gettiebnt; )ttle|t 
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fommt üon ben 10 (Siloct^ bex 8^nec boju. Sobann »fab 
bie %oxit xoit j[ebe anbete %oxie gebaden. 

Ö76« £afUmieiM£i»itt (anbete Stt). 

S5 Äaftanien lüeibei: Hein gcf^mtten, mit tl^ncn 
260 g (26 Sw^er, 7^ kg SDtaubeln, 3itronenfd§aIe, 
lünglic^ ^efd^nittcner Bitrouat, 3 ganje ^ier, 5 S)otter eine 
s^tunbe Dettül^tt unb bie SKafie in^ £ottenblec^ gegeben 
unb gebaden. 

577. £ftfteitiat»£om (anbete «tiX 

5GRan fiebe gro^c ^aflanicn mctd^ unb treibe jte bnr<^ etn 
©teb ; 3u 210^ (21 d%)Äaitaiücn ncl^me man 280 g (2%<^g) 
3ucfer, ben ntan mit 12 Dotter eine l^albe ©tunbe rü^tt; 
bann fnete man onö bem ^a|tanienmarf, S^aniHc, 3"der, 
ed}Tiee Hüll 6 (Sicrn imb 70 g (7 dkg) Wiehl einen S^eig^ 
fomc iijn in 3 ^OTtenreife unb füEe i^n mit SJlonbeln. 
33on ben Qcfottenen ^aftanien fd§neibe man 150 g (15 
dkg) fein, ebenfo 150 g (15 d^g) ungefc^&Ite ^anbeln 
unb 50 g (5 dkg) Stttonat unb menge aUcS bic8. S)ann 
TÜ^rc man 400 g (40 i%) 3u(fer, 7 dotier, gebe Simone» 
f^e, Simt, Miellen, Blüt unb ©d^nee mn 7 ^iem, gebe 
bad @emifd(|te bo^tt unb laffe e9 langfont baden. ttudgefill^U 
fibetfc|neibe mon ed, fflHe e0 mit SRatmelabe unb mad^e 
eine ®Iafut batfibet. 

■ 

578. ^aftanicn»£0rtC (noc^ aubere ^ü). 

9la<^bem bie ^oßamen xein gepult {inb, loecbeti fie 
mit ein toenig äBaffet mii^ gebünßet, fobmm merben fle 
but^d ®idb :|)a{fiett (3n einet Siitte nimmt mon 100 g 
(10 dkg) po^iexkt Aaftonien.} !Dann nimmt man 10 g 
(1 dkg) gemal^Iene SRanbeln, ö geliN^te Cibotiet, toel^e 
au^ pajfiett metben, 140 g (14 dkg) feinen S^det, 4 tof e 
S)ottetf eine |)tife ®ali, twn % ^ometanae <B^ait 
unb ©oft, ebenfo öon Va 3ittone, aule^ Don 5 (gitoet^ 
<34nee. ^uf bem ©<i^nee, el^e man il^n anxi^itt, toetben 
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40 g (4 dkg) gefiogener Stdbitl gegdeiL SMe Sorte . 
mit Si^ololabe gefüllt 

579. &raiti«£orte. 

280 jr (S8 Mg) SRanbelii mit S^ole, S80 g (S8 
dfaf) Sttdet» 3 Zafel S^ofolabe, 880 g (28 dkg) (Sma, 
2 vier, 2 Sotter, Simonefaf t unb 6<^ale, SaniOe, SteRen, 
Bimt nnb 8Ut, ein toenig aBein mit |>ottaf$e mtfgeI5ft, 
1 6eibe( (V3 0 SRel^I, Mefe« »irb gut getnctet, lang 
audgemaltt, auf Dblaien geBaclen unb @tngefottened barauf 
unb ein ^ran^ unb tDteber in ber 9l5]^re obgettocfnet. 
Äran^: 140 {14 dkg) 5KanbcIn long g^fc^"^^*^"» 
dkg 3u(fer, Don 2 Stet @(^nee, bad Slec^ mit ^a^g 
befd^miett. 

580. ftranjel« ober SörbeI«£orte. 

430 g (43 <tt9) 3»'» tnit 4 6i0ar getrieben, bann 
loieber mit 3itronenfd^aIe nnb 6aft gut getrieben, bil e0 
biet mirb, bann mirb V4 % gefd^dtte fein gefd^nütene 
IRanbeln l^neingeriil^rt, 180 g (18 dkg) 9)le|l langfam 
eingerül^rt, auf Rapier SRufter nad( Selföen gentad^t nnb 
in loner Ml^re langfam gebadkn. 

581. ]^inier«£orte. 

140 g (14 dkg) fetten loitb gut getrieben, au8 
140 g (14 dkg) gefiebten 3udPcr, 4 gefod|ten S)ottern, 
einem ro^cn einem rollen S)otteT, einem Ööffel ^unfd§, 
ein lüenig JRofenmaffer, auö 70 g (7 c^%) geftofecnen däbra, 
oxA ©aft unb (S^ale öon einer J)alben S^trone unb t)on 
einer l^otben Drange, au8 7 gebrühten unb gefto^enen 
fü^en ?DZanbeIn, auö 3 bitteren SJlanbeln, ein roenig SaCa, 
einer SJlejjerfpt^e 3Jlu8fatbIüt unb einem ©tamperl (©lösten) 
guten (nur ni^t roten) Söein, alle0 bo8 toirb öerrül^rt, 
baau 1 @eibcl (V3 l) 3Jie^I, baraud ein 2:eig gemad^t, 
bi0 er feft ift. 3n bie ^rtenfotm »irb bie ^älfte bed 
Seiger, eine Soge gffiOe gegdben nnb mit OUtern jgan» 
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gebedt. SKan laffe Me Sorte eine i^atbt Stunbe longfam 
bacfen. 

5S2. £Mtfoi«£0l1C 

ÄuS V4 % ungebrü^ten SRonbcln, Y4 ^ index, 4 
S^Qferl Sc^ofolabe, 1 Seibel 3Jlc^l, 2 got = 35 ^ {S% 
dkg) ^omeran^en^eltel, 2 fiot = 35 a SitJ^^^nat, tion einer 
ßan^en S^ttone ber (5aft unb bte @d^ale, 3init, hielten, 
ileugetoür^, 4 gan^e öier, ein tpenig ^ßottafc^c wirb ein 
%t{^ qma^t, eine Zoitt formiert, bte bann au^ ntU (Sin* 
gefottenem gefüllt »erben fonn* 

7^ kg fü^e unb 40 (/ (4 dkg) bittere SJUnbcIn tücrben 
gerieben, V2 kg Surfer, 3itronenf^aIe, 6 ßöffcl SÖaffer, 
Don 6 (Simeife ©d^nec, alleg gut üermenQt. 2)ie 3Rajfa 
gebe man auf ein runbed Rapier unb laffe fle longfam 
bacfen. Wtisn tarn fle aud^ ndt aRariKcn buc^bg^ unb 

880 ; (38 1%) Sudet, 880 ^ (38 (%) gefto^ene 
Stonbeln wmtn aufiimmeii tu einer AdferoKc aebrdunt,. 
bann t>om §euer genommen unb a^rbrüctt, midier au§^ 
gefül^It mtb mit 6d^nee oon 8 (Sin)ei| vermengt, ^uf 
Cblolen »erben 3 Stfitter Setg gemad^t, bie Slaffe barauf 
JMxkmSt unb longfam gebadkn, fiAalb fit onBgeU^tt flnb^ 
mcrben S SUtter mit Cingef ottencm bef4^^ anfrinonbec 
gelegt ttitb obenonf oerjtert 

585. j0tagroaai«£otte (onbere ^rt). 

18 ßot = 315 ^(SlVa fein geriebene 2Äanbeln, 
ebenfoöiel gcfibter S^äer, üon 1 3ttronc ©oft unb ttientg 
@d§ale, 6 Gitoei^ fefter i^d^nee, 1 ©tücf gcfto^cnc ©auitte 
ber 3fi<f^ wirb mit bem @^nec V« ^ötunbe getriebeti^ 
bann bie äSionbeln l^ineingerü^rt unb loiigfam gebaden. 
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586. muiÜ'XQtU. 

V4 ^fun^ gcfd^ältc unb Va ^funb uugefc^äUe ^3la\u 
bellt tüctben geriebenen, 4 gcfod^te unb 4 ro|e ©ibotter 
2 ganae ßter, etwa« 9llum um ca, 10 h (8 ^f.), öon 3t= 
ttone ^aft unb (Sd^ale, um l ä 3imt unb 4 geflogene 
^tXftn ; o!t bieö wirb V2 ^^^imbe getrieben, unb fobanu 
koie jebe anbete ^tte gebacken. 

5d7. ^tailtel«£o(te (anbete '^rt). 

280 ff (28 cZÄ^) SRanbeln, 380 g (38 dÄ^) 3ucfer, 
9 g 3tmt, 47« 3RcIfcn unb ©aft t>on 2 Sit^oncn, 1 
Drange, an lücld^ Beibeu leiteten ber noTcrioä|nte ^udti 
c^gerieBen mirb, ferner 70 g (7 dkg) Sitronot, 70 g 
(7 dkg) gcftiftclte SRanbetn, ein toenig il^unf(^, ^Santlle, 
12 ©Dttcr, oUeg baS toirb eine ©tiinbe gerül^rt, na^^er 
6<^nee t>on 12 6iioei| j^in^ugefügt unb in einer %otUn«^ 
form gebaden. 

■ 

588. SttoiÜiel^Som (anbere $lrt). 

210 g (21 dkg) ungefc^öUe a}tanbeln, 70 g (7 dkg) 
gefd^ölte, 210 g (21 dkg) Sutfer, 70 ^(7 geftiftelter 
Bitrünat, ein wenig ^imt unb 5^tel!en, 3 ßöffel SBetn, 2 
@ier, aUed ba9 wirb gut gemengt unb gut getrieben unb> 
in einer Sorm gebaden. 

589. VlwMl*Z9tU (no^ anbere ttrt.) 

140 g (14 gebrühte uub 140 g (14 JÄ:^) un* 

gebrül^te 9Äanbeln werben aufommen gerieben, mit 280 g 
(28 dkg) feinem 3u(fer, 4 gcfod|ten unb 4 rollen (äibottern, 
2 gonjen ^iern, Saft unb ©d^ole öon 1 Sitrone, etwa^ 
3tmt, etwas ?ReI!en eine gute ^atbe Stunbe getrieben. 
2)ann wirb eine !^orte wie jebe anbere Sorte gemad^t, ge»- 
baden unb na^ Selieben i^eraiert. 
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590. »twipXmt. 

V4 ^ ^^^^r ^ S)otter, etoad 3u(Iet mit Sei« »et« 
' be» mtt 2 Seibd (% 0 Stellt einem Zeig cmgcmi^t, 
1 Statt mirb audgetoalft, in eine gefc^miecte %om ge» 
geben, mit belieBtger %üUt gefülß ttnb mit Seit befpri^t; 
bann »irb ttnebev ein Slott audgetDalft, bimmf gegeben, 
bann gefd^nittene ätpfel mit SRanbeln, Sitronat, Bttronen« 
f(^etben unb batüber bad brüte Slatt Setg. totl^^ mit 
6i Derfd^miert U)erben {ann. 

591. StatoIanet^Sorte. 

V2 kg 3u<J«t, 16 S)otter, 210 g (21 dkg) unge* 
fd^älte, gel^atfte SÄanbeln werben V« @tunbc gerührt, bann 
100 g (10 Sitronat, 100 g (10 dkg) gJomeranaen* 
aeltl, 70 g (7 dkg) geigen, 70 g (7 ^iÄ^f) S)atteln, oOee 
•fein gefd^nitten, bojtt merben no(| 3 tafeln fein getiebenev 
S^ofolabe, ebenfo öon 1 Sttrone bte ©d^ale, ein menig 
3init, %el!en, eine l^anbüoU ^emmelbrbfel mit Bi^n^« 
faft ongefeud^tet unb @4nee Don 8 (Stet gegeben, bie 
9otm mit Stbfeln beftoent nnb gebailen. 

592. Vtttti^m^ZntU. 

9Ran treibe 140 g (14 dkg) S3utter ober 6 ßot = 
105 ^ (IOV2 dkg) <B^mali ftaumig ab, nel^mc 140 ^ 
(14 dkg) fein gefto^enen Sucfer, 140 ^ (14 dkg) unge= 
brüllte fein gefto|ene 3Jlonbeln, 140 (14 dkg) feinc0 
SJlel^l, 2 gonac (Sier, 2 2:aferl ©d|ofoIobe, ettoaö 3imt, 
3^leIfen, Sfleugeipür^, btcfe SWoffe ^txdä^t man auf bad mit 
S3utter ober fetten bef^mierte 33Ied^, fd^neibe flc gictdj 
tol^ in bemfclben, gebe auf ein jcbeä (StüdCd&en eine |albe 
Sbmbel, ed mu^ aber mit Oimet^ befd^miert metben. Senn 
e9 l^olb gebaifen, n)itb eg (Aetmatt übeif^nitten, gibt eg 
no4 in bie K5|te unb Ift|t eg gon^ baden.. 

593. 9Hler>S9ite. 

ajlan aerfnete 280 g (28 c?%) SRinbfett (SDlilcr), 16 
S)otter, eind nad^ bem anbeten gut, uettül^te 250 g (25 dkg) 
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Sucfet, 1 ßöffcl ©d^mala, 1 ©etb€l (V3 l) gjlcl^l, öon 8 
^iftar S^nte, gcBe bte $älfte ber 3)iaf]e in eine gut auö« 
gefi^micrtc ^affcroHe, füHc bie S4)ttc mit ^^oblobe unb 
gtege bie anbete ^ftlfte baxauf. 

594. 9te|ii*Sotte« 

210 ^ (21 geftoftcner ^olqn, 100 ^ (10 «f^) 

3ucfcr, 12 ^I^üttcr, ein loentg 3init, ^tlUn, 9leu0eioür§, 
|)ontetandenf<|ale, ))on 12 Qitoüi @4nee loetben gut nb« 
(ettteben unb fobonn gebadten. 

595. jRMf^SMe, 

200 flf (20 dkg] geriebene SÄanbetn, 200 g (20 dkg) 
SSoniHeaucIeii, 120 ^ (12 dkg) Sitronot, 6 wl^e (5tbotter, ^ 
Hon 1 Sttrone 6afl iinb ©c^ate »trb aufantmen Vt @tttnbe 
grtrieben, l^iean qu3 6 (St»ci| fcftet oegäcn mib 

mir ieb^. Satte gebogen. 

t ' 
l 

696. äBoo^-'Sortc (anbete litt). 

^an nta^e Don 6 @t!Iar feften Sd^nee, gebe fiinetn 
14 S)ottet, 250 g (25 Su^er, fd§Ia« e9 mit einet 
@<|tteetnte in einen Sopf bi^ e9 bitf i% vmn füge man 
l^tt 960 (85 ctty) geti^e ^aio^lMn famt Sd^Ie, 
70 ^ (7 dkg) Sitronol ttaafi QMat IMXm nctv 
tfilftte el gut. üDonii loffe m<^:,^ Xftngfimi bgtfen*. . . 

597. 3iu|*S9rtc- ' ' ' 

10 SDotter, 250 g (25 3u(fet, 250 g (26 <%) 
gebaute ^tui^förnet, 8 Jstörnei gebranntet itaffee, 1 xa]d 
Sd^ofolabe^ ein raenig 23aniUe, Si^nee mn 8 (Siflat njet« 
ben gut nermeagt, bie SJiaffe tuirb in 2 gotmen gebatfen 
^ unb übcreinanbet gelegt, obenauf na(| Setieben öerjieti 
f^üHc: 140 g (14 dkg) 3^lüffc werben fein geftojen mit' ■ 
2JianbeIn|>l^, menn fie f(etf(3^ig fein fott^ piit »enu " 

rni^ig jein if>ü, ein^m :^tig gemo^^. 100 g (10 
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3u(fer, t»on 1 (Sitto Sdftnee »erben bo^u gegeben nnb gut 
tienfli^Yt 

598. jRt|«SMe (anbete Set). 

kg toclfd^e S'lüffc, bercn SRanbcIn gebogen mcrbcti, 
280 g (28 dkg) 3u(fer »erben mit 9 3)otter gut abge* 
trieben, etoad 3tnit, ^eugeioüra fonnnt Zittau; 35 g (3 7« 
cfA^) (Sennnelbröfel »erben mit Soft einer 3itrone be« 
fettetet, .man gibt nun üon 9 ^imetg 6d^nee hinein, fo» 
b(nm vermengt man bie aRoffe, gleit 4 Sdffel ftnm barfloer 
Ift|t fle baden. 

599. Jlnf^^Sorte (anbere «rt). 

9 rol^ (Sibotter, 280 g (28 »dlfd^e 9Uffe (ge« 
flofen), 280 f (28 dkg) Bndkr, ca. I 8lttm, 70 g 
(7 gefU>fnier Bnrfebacf^ bie gef^ntttene non 
1 Siimie: üon ben 9 (Hmeil ber Sd^üice. Wei bai mirb 
onl nerrfllrt nnb annir Ummt ber Sd^nee unb anf bem* 
felben ber ^voMbaA lyxlt^i, inbem er lofe nerrfil^ mfacb. 
SM Canie loitb gebaden fmoie iebe mAeie Zorte, nnb 
lonn na4 Selieben üerjtert mei^n. 

600. 9bi|«£9rte (anbete %xt}. 

3 gon^e 6ier, 2 Sotter, 140 (14 dkg) gejtolene 
9lü{fe ober ^anbetn, 140 g (14 dkg) fein gefto|ener 3u(fer, 
timcA fein gefto^ener Sidhtit, 3itronenf^aIe, ein »enig 
SaniHe, oHe^ bad oerrül^re man eine (Stunbe, giege langfom 
oon 2 Giern . @d|nee ba^u, gebe bie 2J^a{fe in eine gorm 
nnb lajfe fle eine l^albe @tunbe badfen. 

601. ftif^rte (anbete «rt). 

12 3)otter, 280 g (28 dkg) 3uder, 280 g (28 dkg) 
geriebene ^afelnüffe, ein S^aferl ©d^ololabe, ettoafi SSoniHe, 
^aft üon einer 3itrone unb aiDei Drangen, an xotliS^t ber 
3u<fer obgeriebcn totrb, »erben eine 8tunbe gerül^, lVLlt%i 
m 12 eiZtor ^nee l^inangeffig^ unb in ^Iftot 
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gebaden, fobann gebe man atoif(|ett Wefen bie %Ute ttQb 
lege bie ^Ufteit flbeteiiutiiber. 

m. Rif»XMe (anbete 9xi). 

10 Sibottet metben mit kg SudPer gut gerfll^, 
bcruntet loiebcr V4 kg fein geriebene 3Rüffe, 6 gebtannte, 
gefto^ene ^affeddmer, 1 SlafeU^ <B^otoiaht, <Sd^nee Don 
8 (Stmeil gut üettü^rt. Sann teile mat bi; SRaffe in 
2 gleite £eUe, bade {eben ejtta in 2 gfotmeii unb füllte 
fle bann mit folgenbem (Sceme: aRott p%t V4 ^ SUffe 
te^t fein unb feu^te fle tod^enb bei 6to|eii0 mit 64iiee 
fo, ba| ein f^tet Zeig iohb| banit fd^Iage man 1 (SitDei| 
|tt'6(|nee, gebe 100 g (10 dkg) Sudkt unb Stüffe baju 
unb ben Cteme stoif^en beiben Zotten nnb biefe no^ntatt 
in bie M|te aum ttetttodnen, bann befhteid^e man bie 
Zotte mit feftem @(j^nee unb Ia{fe fle nod^maU übettxod^nen. 

. m. 9la6^£orte (anbete m). 

V4 ^ geftolenet unb geftebtetSttdet, 180^ (18 «0») 
loelfdjie Xijfe nnb 14 Sottet loetben ehie gute Stnnbe 
gettidben, fflt 20 i (18 Pfennig) Soniae, füt 20 A (18 3)f.) 
nngdbtftl^te füge Sämbetn toetben gefto|en unb otteS. bitf 
gut nnteteittonber gettiden, boau oon 6 Sietn bet @4nee 
nnb bie Zotte in 2 formen fc^ön golbgelb geboifen. Sladg« 
bem fle gebodeu ift, füQe man fle mit 9lugcteme, bet 
folgenbermagen bereitet loirb: 120 g (12 dkg) 3lü^t 
»erben mit V4 % Sutfer unb ein ©tüdfdjen SSanillc fein 
gefto|en, Don 4 @iecn ein fefter ©d^nee gemad^t, bap in 
benfelben 3wder, Sanißc unb bie 5Rüffe gegeben unb bie 
Zorte bamit gefüllt; l^ierouf mad^e man auf bie 3:orte 
einen wie folgt: 3n Vs ^ bur(3^gefiebten Sucfet 
toirb bie @d^atc öon einer ^omeronje l^ineingerieben, ber 
Saft !ommt ebenfalls baju, nun treibe man felbcö 
V4 Stunbe gut ah, nel^me einen fibffcl feftcn @djnee baau, 
treibe e9 nod^maU gut huxä^, begieße bamit bie obere 
9läd^e bet Zotte unb fteHe auf einige aXinuten in bie 
Xbixt anm ttodnen. SRon mo^e bgnn mit in bie ^ftlfte 
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aeteUten Sttffen einen Aran) nm hit Xotte nnb lojfe {le 
baden. 

604. Drongen^Sorte. 

260 o (26 dkg) fetner 3uder, r)on 2 Drangen bte 
S^ole nno @aft, 8 tol^ 2)oitet »erben V2 ^tnnbe gut 
getrieben, ber Saft vom na^ nnb mUf l^ineingegeben, 
250 g (25 dkg} geftl^aite, ffi^e, geriebene äRonbeln merben 
boan 10 Sttnnten mit abgetrieben, anlegt bnnnt l^tnau üim 
8 eitoefg bft fefte ®d§nee, auf meldten man 60 g (6 dkg) 
geflogenen Sigfmt gibt, rfll^rt aDeS bag bur(|einanberi 
ftreidit eine Sortenform mit 9ett aud, beftöubt {ie mit 
SKcl^I, gibt bie 5Kaffe l^tnetn unb lägt fte in einer mittel« 
l^eigen S^dl^re langfam badPen. OJ^an !ann über bie Sporte 
einen ®ug belieben mad^en. 

605. $feffedtt4tn'£orte. 

Stan rül^re 3 ganae Gio;, 8 Sottejr, 140 g (14 dkg) 
Bnder */« Stnnben lang, big bie atajfe bid ttirb, gebe 
boan etwa« 3tmt, Miellen, ^feffcrfnd^en, 70 g (7 dkg) 
geriebenes ^rot, furniere bie gorm mit aerlaffener 33utter 
ober getten au§, betreue fle mit ©emmelbröfel unb lajfe 
bie SBlajfe bodfen. 

606. Wim Sorte« 

140 g (14 dkg) @d§mala werben abgetrieben, bann 
mit bemfelben 210 g (21 dkg) SudPer, 14 gelod^te S)otter, 
ein wenig S^mi, ^Reifen, Sd^alc oon einer Sitrone au einem 
Setge gut oerrül^rt, ber S^eig wirb in 2 ^ölften gebadPen, 
warm mit Singefottenem gefüllt, beibe Hälften überetnonber 
«gelegt nnb gebaden. 

607. ^ift^ittger X$at. 

140 g (14 dkg) gute Sutter, 3 ro^c S)otter, 140 . 
3udcr werben gut burd^getrieben, bann wirb 140 g S^anitte* 
8d^ofolabe mit einem bt^c^en Saffec bid ge!od^t, ein 
bilden baoon in bie aiaffe gegdben, bomit fie btonne 
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f^arbe befontme, bann werben 5 ^arl^baber Dblateii 
genommen, mit ber SJUaffa beftric^en, auf einanber gelegt 
nnb bie obexfte mit bec ^d^ololobe glafiett. 

608. ^fbiainuSoite. 

SWan gebe 350 g (35 dkg) Sucfer, 350 g (35 dkg) 
gebrühte, 180 g (18 dkg) geftoBeiie uub 180 g (18 dhj) 
fein %t^üdit 3Jcanfeeln in eine ÄofjerüUc unb rbftc e8 auf 
ber platte, treibe mit 10 2)ottern biefe gebräunte ^JJlaffc 
y. 'Stuttbe ab, rül^rc fle mit @aft unb Schale t?on einer 
ßimonc gut untereiuauber, fc^miere eine Tortenform mit 
©d^malj, beftreue fie mit 9[Re^I, f(^netbe gebrül^tc 5)ifta3icu 
tn btc iiSTfte nnb mad^e auf bcm ^oben ber 5$^ortenform 
einen JfCranj, in ber SÄitte einen 6tern, gebe bie ^älftc 
ber SHaffe barauf, taffe ed tangfam badfen, füQe bie eine 
^dlfte, nad^bem fie geba(fen ift, gebe bie anbete batüber, 
beßtei^e fie oben mit eingefottenem £)bft unb beftreue ]le 
mit .^omexaiiieiiauilet. 

609. ^MlUft Sorte. 

85 g (3V2 dkg) Bntter »erben flaumig abgetrieben, 
baju 6 ®er, 140 g (14 dkg) fein geftofecne §lonbeIn, 
ebcnfoDiel Siit!^^, ^^U9 ^^^elfen, ebenfoDiet 3tmt, Sitronen* 
fd^ale, etttjad ^lüt, 1 fiot ©emmelbröfet gegeben. 2lIIe3 
terr^Tirt man gut, gie^t ed in eine Tortenform unb ld|t 
ed langfam h^dtru 

610. $omeraiijeit«£iM4e. 

SSO g (S8 dJcg) B^iteT an einet ganzen ^metonse 
obgerieben^ 12 Sottet, 280 g (28 fein gel^dtte 
SRanbeln toetben eine Stunbe gut getfll^rt, bann merben 
ottl 8 (Slioei^ ®$nee nnb geridene ®emmel mit $omc« 
xonjenfaft gemeid^t, eingerührt nnb gebaclen, 

611. ^ometanscn^SJorte (anbere 5lrt). 

^au ne^me 6 geCod^te S)otter, 6 ro^e oon ö (^tmeil 
Sd^nee, 220 (22 1%} fein geriebenen Buder, 220 g 
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(22 dkd) gefd^tte geridbcne SRanbeln, uSU^ boS gut ntx* 
tüi^Tt, fobiuin ncl^e num twit einet Orange Soft nnb 
Si^oit, tM)n cbm )alben S^tone ebenfalls Soft nnb 
S^olct Uefe SRiiffc hdbe num % Ctnnbe fotttoilfamb 
na^ efaiet gleiten KiAtnng Vi StniAcn lohb bie Sötte 
l>orfl(i§ttg gebo^, foDoIb fle tioOpftnbig anMUI^ iß, 
ttitb {If in iMi 0leii$e gfU^^ gefd^nttten, mit aRotmebbe 
gefüQt nnb mit folgenbet (Blofttt fibetgoffen: — Vs ^ 
StaubsudPet mit 3tttonenfaft unb einem (S^l5ffel fod^enbem 
Gaffer obgerül^rt übetgolfen unb mit Drangen-S^etbd^en 
Detdieit. 

618. t|Mf4^fte. 

380 9 (38 dkg) SucFer unb ebenfouiet Suttet »erben 
)n Sd^m getrieben, 9 rol^e 2)otter tüerben einaeln bo)u 
genommen, @aft nnb €(!|ale Don einet Simone^ ein Q|IdffeI 
Xtof. S)tef e SRoff a nrftb SO Stinnten gnt abgetültt mtb 
f epet &fyxtt wx ben 9 Cimei| gemo^^ Stn^bem nun bet 
6d(nee )n betSRaffe gegeben nrftb, »etben 200^(20iA^) 
^^1^ onf ben e^tnee gegeben nnb fobomi aOei bnttee« 
yXSpi nnb tnie jebe anbete Xotte gebaden. 6obaIb bie 
Sötte folt ift, glatlett man fie mit J^unf^glafut. (@iel^e 
Slegifter @lafttr.) 

613. ftobel^Sorte. 

Va ^ feind mijL »itb mit SSO g (SS dkg) 
Sd^nudi, na^bem biefe9 mit Vi ^ 3u(Ier gut abgettieben 
nnb 6 geböte SMtec nnb ein ganjed tol^eft 6i $ineinte« 
geben nmtbe, 3u einem Seig gefnetet, mtt Singefottenon 
gefüllt, obcnottf mit (Sietn befd^miett nnb gebaden« 

614. tti|««SMe. 

380^ (38 dkg) StttUr, 16 IDotter, V« % 3ttdet, Vt ^ 
SDHel^I, ein menig @ala» ^ine 3ittonenf^afe toetben gut ge« 
trieben, t)on 8 (Simeif Sd^ne ba|tt gegden, mit 0i0lnit 
befitent unb gebaden. 
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615. fttlii« ikr 9«fimifmUX$(k. 



9Rü 150 ^ (15(2%)geftogenein, burd^gefiebtem ^aud« 
btot loetben nad^ftel^enbe @e)oütae t)enntf($t : für airf a 2 A 
(2 $f 0 Simt, cbcnfoötcl Sflellcn, 6 Börner ?Rcugctoüra, oEce 
gcfto^en unb gut burc^gcflcbt, 140 g (14 dkg) ©äbra fein 
gef<]§mttcn, @aft unb ©(J^alc öon 1 Sttronc unb öon 
1 ^omttan^t unb 170 ^ (17 dkg) fü^c SKanbeln, bic 
auöot mit bcr S^alc auf einem 9lcibetfen gcrtcbcn lourben, 
2)ad ©anae begießt man mit etmad mel^r aU 2 fügen 
©(^metten unb Iö|t ed ftel^en. 3na^if($cn loerben 4 (Sier, 
15 ^ibottet unb 280 g (28 dkg) Budget red|t flaumig cS>* 
getrieben unb mit bem übxtgen »ieber tüd^tig burd^geriD^rt 
3ule^ !ommt ber B^net tum ben 15 ^ttoeig baau. 2)te 
Sorte toxxh in 2 Springformen gebaden. ^la^bem betbe 
STeUe übettillfttt fiiib, »ixb ein SeU nttt aXttmtdabe Ibe» 
ffcn^en, ber anbete Zeil bocoitf gelegt unb bie gonse Zovte 
mit einer 9)nnf%Iafttt flieraogen. 

616. Mtii'Xottt. 

100 g (10 dkg) »ei« toitb gut geMilit, fefi in 
WonbeTwtlii^ ge!od§t; borni tteibe man 1 Sdffel flondfett, 
310 g (21 dkg) Sudter, @aft unb @d^ale Don 1 Bitrone, 

1 aReff erfpi^e KOL dbenfooiel Binnnt nnb 6ala, für SO & 
(18 Pfennig) Saniue Vt Stnnbe gut nnteteinaRber, rül^re 
bonn ben 9teid l^inein, iebod^ fo, bog er gana bleibt, boau 
Don 8 (Siem @^nee unb bie 2)otter, l^ierauf fii^miere man 

2 ^Tortenformen gut au8, bcftreuc pe mit (Semmelbröfeln, 
barfe c0 Va (ötunbc, fülle bie eine ^älfte ber 2:orte mit 
£)b[tmarmelabe, bedfe bann bie anbere $älfte barüber, 
beftreue fle mit SoniUeauder unb Deraiere fle mit £)bft. 

617. ttii|fif#e £oite« 

?D^lan mad&e einen Sidfuitteig »ie folgt : Söon 8 öiflar 
fd^lage man einen feften ©d^nee, rül^re nad^ unb nad| 
12 ©Otter l^inein, 140 (14 dkg) fein geflebten Sudfer, 
nnb ftoat immer na^ 30 g (2 dkg) Buder ein S)otter; 
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feef^ntiece einen Sogen ^optet mit Tafelöl ober Ivetten, 
lege e9 mtf ein Sar^edble^ f^micte Wefe SRaffe boranf, 
b^e feKeS beim getiiiben Seuer me|t tcoAien äi hulen, 
eidfeme eA fobann oom 9Ie(|, firmiere bann ein sMüet 
$apiet mit ZofeUI ober SWen, ftürae ben gebadEenen 8i9» 
{ttittetg botanf; bann nel^ man 2 mäbe toctengroge 
formen nnb fd^neibe bomit 2 gletd^e Stattet l|inan8; bie 
SlbfäHc jcrfd^ncibc mon in f$5ne öieredRge (Studien, teile 
btefelBen in 3 Steile, färbe einen rot mit 3Itfermeöfaft, ben 
3tt)citeu mit S^ofolabc unb ben brittcn %t\i lajfe man 
gelb, mifd^e aHe biefe 3 3^ei(e gut in einer Äafferoße 
jufommen, nel^me für 10 h (8 Pfennig) meinen ?)unfd§, 
giege il^n auf ben gemifd&tcn 33i8fuitteig, fd^üttle eö gut 
burd^einanber, lege einen 3:eil biefer ^tätter auf einen 
5£ortenteIler, fd§i(|te bie gemifd^ten %eiU egal barauf, brütfe 
eö feft aufammen unb lege bonn ben 2. oben barauf. 
SRan mad^e fd)liegi)^ eine &la\ui barübec. (@ie]^e im 
ttegiftet bod ^oit ^O^Iafur'.) 

618. @a4a:»£orte. 

80 ^ (8 dJi^) Snttec »erben gut abgetrieben, 160 g 
(16 dkg) feiner 3wler, 10 to^e iSftotter »erben einzeln 

linetngerüi^rt, 80 g (8 ^) grob gcftogene ^^afelnüffe, att9 
10 Simei^ Sd^nce, 50 g (5 dkg) 0)le^I, 80 g (8 dkg) 
5^olao. SHcö finb bie 3«g^^bten3en, bie biefet Spotte 
Dexttenbet merben; nad^bem biefclbe gebadPen nnb falt ge« 
toorben tft, toirb fte mit einem fc^arfen SJleffer burd^fd^nitten 
unb mit auf nad^ftel^eube SBeife jubereitetem ßremc gefußt, 
güllc: ajtan lägt 120 g (12 dkg) Sudler fpinnen, giefet 
benfelben in au8 7 ^imeig zubereitetem feften ©d^nee, unb 
gibt 8 dkg grob geftogene $afeluüf{e unb 3 dkg aerflo|enen 
i^olao boau. 

619. ®anb*S;ortc. 

140 g (14 dkg) Stinbfd^mala »irb Vs ©tunbe red^t 
flaumig Derrül^rt, bann fd^Iägt man nadb nnb nad^ 2 gan)e 
4Sier nnb 2 Siotter baranf, gibt 70 ^ (7 dkg) <äge|ogene 
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unb fein geftogene äXanbeln, nebft ebenfoi)teI 3u(fer unb 
Hein gcl^adPtcr 3itronenfd§ale. Sulc^t locrbcn 160 (16 dh^) 
fein gefiebted SJ^el^l bamit Dermifd^t. Son biefem ^etg toixi 
nun bte ^filfte ouf eine platte gleich verteilt, bann (Stn» 
gefottened barauf gefttiti^en unb mit bem übrigen Seig be< 
bedt £)ben toirb betfelbe mit abgef^Iagenen (Sient beftriqen, 
mit fein geflogenem 3udet be^ent, ein Seiften l^etnm« 

temad^ luib in einem abgefüllten Dfen longfam geboilen. 
Bd^enb Uefer 3eit »itb Don 8 M 4 S5ffeln fe^t fein 
geftogenem Sudet nnb einem Qitoeig xe^t fefter @$nee 
gef^Iagen« i^ommt nun bie Sorte aud bem Dfen, fo toerben 
bamit Heine ^lä^d&cn barouf gemacht, biefc mit in bünne 
@tift^cn gef^nittenen ^ifto^ien beftedt unb langfam im 
£)fen getrodnet. 

620. Hanert SRanbelfitne jn einer Sin^er-S^orte. 

140 ^ (14 dkg) gebrül^te getrocknete fü|e ^anbeln 
loeiben fein genml^Ien, mit Ys % (V4 3^f*) feinen Budes 
lievmengt, bann ettood @aft unb @^ale non einer $ome^ 
tanae unb Sitrone ba^u genommen unb gut oerrü^tt SHe 
Sülle borf nid^t an flilffig, ond^ ni^t au feft fein. 

621. &ifmtäi^XBtU. 

180 g (18 dkg) Sd^mol^, 180 g (18 dkg) 3uder, 
180 g (18 dkg) SKe^I, 3 ganae (5ier, Don 1 Sitrone bie 
B^aUf ettt)a0 Sitronenfaft, hititxt SD^anbel, SSaniHe, ein 
toenig ^^unfc^ ober Siqueur loerben 1 ©tunbe untcrein» 
anber gerül^ri, in 2 formen gebaden unb mit (Singefottenem 
b ef^miett. 

622. @4|niaIa«£oite (anbete WA). 

105 ^(lOVa dkg) (Sd|mala, J22V3 g SJle^I, ebenfoöiel 
3 Uder, 3 ro|e5Dotter, 3 (Siioei^ ^d^nee gut gerührt, werben 
in einet tiefen (Sd^üfiel gebaden. 

623. ©(^ofoIabc=£ortc. 

4 Siwei^ »erben 3U feftem 8d^uee gefc^lagen, mit 
il^nen »etben 7 S)ottet, 140 g (14 dieg) Buder, .@e»äta 
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ie m6) @efd^tnacf, 2mont^tfyalt, 3ttronat % ©tunben 
gerül^rt, aulefet 52 g (57^ dkg) SKel^l unb l*/, Safcl 
©d^otolabe l^ineing^^n unb gebaden. 

634. CMMbMe^Siite (otibere Stt). 

12 fo|e S)ottn, 16 Zofcl C^oblobe, 880 (88 
getidbene SRonbeln, 280 g (28 dkg) 3udn an bcr Sttrime 
wob ^omecttiiae abgerieben, ein toeirig 3)unM, 6^ non 
einer Sttmie nnb 2 jDtangen, 3imi, SoniOe, 80 g (3 (ZA;^) 
3ittonat, aOel ba9 toirb 1 Stunbe gerfil^rt, @<^nee ton 
12 Sttoei^ l^inaugegeben unb in 5tt)ei ^ölften gebadPen 
unb amar totrb bie eine ^Alfte gefd^miert, bie anbete barauf 
gegeben. 

625. 648bIale4Me (anbete Kri)» 

%u0 V4 ^anbeln, 8 SierOat^e^nee, V4 kg Sudet 
unb 4 Zafetl ©d^oblabe nuHtt man eine SRaffe. SHefe 
»itb in 8 Seile geteilt nn^ gdoAn, lebet Seil mit 
anbetem (Singefottenen bef^miett, bie Xeile fibeteinanbet 
gelegt nnb imt Srü^ten geatett 

626. e^Miae Stete. 

140 g (14 dkg) SJlc^I, 140 (14 dkg) SKonbetn 
mit ©d^ale, 140 ^ (14 dkg) mMt, 140 g (14 dkg) 
fd^toaraet Sntfer, 140 g (14 dkg) 33utter, 3intt, Stießen, 
4 S)otter, aSed bad auf einem Siett gefnetet unb mie 
iebe anbete Sorte aubereitet 3n ben Sittem loirb 
gelegt. 

627. e|»inat'£arte. 

« 

Gttt)a fflr 10 h (15 Pfennig) ^pinak mirb gepult, 
gen)af(!^en unb in Sala^Daffer »ei%efod^t. 9ßan gebe fo« 
bann eine Sol^ne gto^ @oba in Sa^er, e^e man ben ©pinat 
l^incingibt. 3ft biefer toeid^, fo toirb er abgefeil^t, auSge« 
hxüdt unb butd^d ^aarfteb paffiett, fobann gebe man ben 
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©pitiüt in eine ©d^üffcl baju, 60 g (6 dkg) feinen Bv^ätx, 
60 a (6 dkg) SWonbcIn, 6 rol^e öii)ottet, etlooB ßtmone* 
fd^ale unb treibe aUeö baö eine gute Stertelftunbe, nel^rac 
bann ben @<^nee öon ben 6 ©»ei^ boju, öerrü^re tl^n 
langfam barunter unb loffe ed in einet S^ortenfotm f$5n 
langfont batfen. 3n einer anberen ©d^üffel ma^t mon mit 
60 g (6 dkg) ajlanbeln, 60 g (6 dkg) jetlaffene @d^of olabe, 
60 g (6 (£fc^) 3u(fer, twm Simone 6d^ale unb 8aft, 
6 tol^e Sibotter eine ^uieite SJtajfe, tfll^ fie eBenfoUft 
V4 6iitiibe. tdxnmt ben feften Sd^nee Don ben 6 (Si)oei|, 
fft|tt il^ toi0fam nutet bie SRaffe unb Ia|fe fie gleid^foia 
in bet ftdl^e langfam bacfen. Sut 9ta|fa 6 CbDeil ivetben 
mit 60 g (6 a%) fein aermal^Ienen loe{^ aRanbetn itnb 
mit 60 ^ (6 dkg) Suilet V« <Stitiibe gut gerül^rt, 3 Kaffee« 
Uffd feinet $unfd^ urftb mid^ einigen SRinnten mit qt* 
ttieben, bonn ma^t man mit 3 Sitoei^ feften @$nee, tü|tt 
il^n unter bie SKajfe unb Iä|t fie fo bacfen, bamit fie weift 
bleibt, man belegt hm grilne Statt mit »eiftem Ereme, 
gebe bad fd^marae ^latt barüber, gebe barauf [Ribidmotme« 
labe (So^annidbeermarmelabe), lege bad toeige Slatt barauf 
unb ma^e eine tt)ei|e (^lafut barübet. 

638. etai|eaea:>£9{te. 

®n Slättcrteig, 1 Setbel C/5 0 @ta(|elbeeten, 6 ge» 
brüllte 5KanbeIn werben in V« ^^^^^^ (Ve 0 ßuten Söein 
gebünftet, 380 g (38 dkg) 3«4cr ein wenig gerül^rt, fobalb 
eg falt ift, gebe man nod^ ein wenig 3t^>«^>^n unb geftiftelte 
9Ranbeln l^inein unb ma^e barübet ein @ittet« 

639. eitIi«£9ltC 

3n Va kg gefponnenen index wirb V4 kg gebrül^te 
fein gel^adPte afeanbeln, 4 eingelegte Mffe, bie fo Hein wie 
8. 33. ^irfefömer gefd^nitten werben, ebenfo 70 g (7 dkg) 
gäbra, 70 g (7 dÄ^) jDuittenfä«, öon 2 Simonen fein 
gel^adPte (B^aU ^ineingerül^rt, l^ierauf ein SlortenteEer mit 
Oblaten belegt, bie ÜRaffe flngerl^od^ barauf gebrüdPt, bie 
Sötte f4dn auagegU^en, mit feinem SaniQeaudet bereut 
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unb na^ SelicBen mit fleincn 9lö5d^en, DBft k, aufgc^u^t. 
SHefe ^rte, bte ntd^t )Darm aecfd^nitten toecben barf, oiib 
tneiftenf sunt SBetne gegeben. 

680. Softe Bißt (Her. 

%rdht 210 ^ (21 dkg) Butter flattinig ab, rü^re 
l^inein 140 <7 (U dkg) manhcln, 210 ^ (51 dkg) me^, 
140 ^ (14 dkg) Sutfcr, ein tDenig Sitronen fetale, S^aniHc, 
ein toenig @ala, gebe ben £eig aufd ^Jlubelbiett, ma(^e 
3 Siatter, befttet^e fie mit SBafler, beftteue fie bii^t ndt 
Bttdec ttnb ffiQe fie nttt Gingefottenem. 

031. SMe jimi fttffee. 

V« gertebene ^anbeln merben mit 400 g (40 
Budet i>etmengt, ^<|ale unb @aft üon Vs Simone mie 
and^ öon V2 ^omeran^e. 23on 2 h 3tmt bie $älfte, 2 ge# 
fto|ene ^fltOtUf ein (Btäubd^en Slüte, 14 xof^z Sietbottet, 
biefe mtt| man SO SRinuten gut nenfil^Ten. Bule|t tommt 
ber fefte S^nee m 10 100 g (10 c^i^) $ttbet 

imtb fai ben S^nee gegeBen, fobmtn »Ivb oOed lofebnrd^« 
einonber gerül^rt unb »ie j[ebe anbete Zocte geraden. 

632. Srannlir^ncr Sorte. 

240 g (24 dkg) Snitev loicb mit 90 g (9 (%) 
Bttdet unb etmad Soniffe gut abgetrieben, 280 g (28 dkg) 
3Rel^I eingemifc^t unb anf bem Srett gut abgearbeitet. 2)iefe 

5Waf[e ipirb in 4 Xcilc geteilt unb biefe Seite werben 511 fd^ön 
runben S3Iättexn geioalft unb auf bem ^led) blajigelb gebaif en. 
©tnb fie gut ab(]c!üi)lt, fo merbeii jlc erft Dom 33Iec^ Dor- 
fid^tig abgeiü)!. 70 ^ (7 dkg) S^der, 90 (9 dkg) ajlarme« 
lobe unb ber fefte 8^nce \)on 2 6iE[ar loerben 5U ©c^aum 
gerül^rt unb 3 ber S3Iätter mit biefem «Sd^aum beftvid^en, 
übereiiiauber gelegt, bae 4. uberfte S3Iott mirb gejudPert. 
3u bemerfen tft, ba^ biefe Slortc 4—6 2^age öor&ebrauc^ 
gemad^t mxbtn xim^, ha fie burd^ längered Steden immer 
fc^mad^after mirb. 
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688. fßmOi^tUm ivxä^ 

125 g getietene SRmtbeln imb efienfotriel :pulDenflettec 
3u(fet toerben huxä^ getodl^nlid^ed ^aatfith gefiebt, boau 
bann no^ 30 g gcpcbtcö SJlcl^t unb ein wenig gertebene 
Sl^onille gegeben unb bo^ @anje in ben auö 6 ßiflar ge* 
fc^Iagenen Sd^nee gegofjen inib bamit jufaiumengcrül^rt 
Ülod^bem nun bie gönnen mit einem au3 100 g öutter, 
200 g 2JlebI, 10 ^ B^ätt, 5 g @ata unb einem 5$:topfen 
SBoffer c^ebilbeten audgeftri^en finb, gie|t mau ben 
jKortentcig in bte Sotmen unb läßt ifin auf gelinbcm geiier 
bödPen. 5Wan beftreut ftc bonn mitSucfcr unb glafiett fle. 
6te fönnen !alt obet »otut gegeben koetben, 

634. ]6Utona«S:orte* 

SRon nel^me einen gtoßen ftod§l5ffeI boH (Sd^mala 
ober 210 g (21 frif(^e Butter, wirb gut abgetrieben, 

gebe bann ba^u Y4 % fein geflogenen 3ucfer, 6 Sottet, 
1 gan^eä 3itronen|Cj§aIe, ein iueuig Sein, 1 vSeibel 
SRel^l unb ^uU^t 6 (Siwei^ @d^nee. 

630. Seifige 9btft8rte. 

250 (25 c?%) fein gcfto^ettet, an einer Simone abgerte« 
benet ^uitt witb mit 9 2)ottet eine gute 6tunbe getrieben, 
boitn gebe man bie fein geftogenen 9)canbeln Don 250 g 
(85 dka) mIVfttx Xflffe l^ineiii, bann Sonille no^ belieben, 
V4 Setbel Rum, 70^ (7 <%) geftofeeneit Burfebad, Mbt 
oOed aiif^^inin^ %€toalbt mh fobalb getrieben iffc, 
vü]|re man t>on 9 «tflat @($nee longfam Iftinefai, Ia|fe bo8 
@an)e in einer mit ^d^mala andgefd^miecten nnb mit 
SudPer beftreuten 9orm langfam badfen. SBenn bie ^orte 
gebocfcn ift, wirb ftc mit Surfer, 33aniEe«©iS beftrid^en, 
mit übev 74 8iu&manbe( fc^ön öerjiert unb in bcr 
^i)^re wieber ein wenig getrorfnet. 

636. ffidfi^e 9?u§tortc (anbere «rt). 

60 ^ü^t werben fein geftoBen unb mit 5 ^ibotter, 
140 g (14 dieg) Budkr, @aft nnb SdftaU Mn einer Bitrone 
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1 @tunbe getrieben, aule^t loirb fefiet Sd^nee t)on ben 

5 (Simeil ba^tt gegeben unk bai ttonae toie |ebe anbete 
Zotte gciaden. 

637. ttrifSattc 

UO ^ (14 dkg) btoune getbflete Semtnelbrbfeln 
tpexben mit Sein abgelbfc^t, 8 2)otter mit 140 g (14 dkg) 
BudCer abgetrieben, jule^t toerben ba^tt genommen 5 Siflar, 
U)el$e au @d^nee gef^lagen werben. (Sobalb bie Sorte 
gebaden ift, loerben, mit ein toenig Sein ein n>enig S^mif 
9lel!en, ^leugemür^, S^^^^i ^^^^ gebogen, Dermengt 
unb biefe ^ifd^ung über bie Sorte gegojfen. 3n biefem 
Suftanbe fonn fle einige Sage ftel^en, aud^ tarn bie Sorte 
gefüOt »erben. 

688. Seb^SMe (anbete tttX 

Wtan nt^mt einen i^od§l5ffeI oott ^d^mal^, xü^xt eg 
mit V4 ÄJof ein geftoßenen 3u(f er, 5 ©otter, ©eibel SeiHt 
1 ©eibel SJle^r, ettoad bitteren aXonbeln, Slfite, aule|l Oon 

6 (RwH 6d^nee. 2Xe Sötte fonn an^ gefflOt toetben. 

639. 3imt*£orte. 

8 Sottet, 140 g (14 dkg) geriebene Stanbdn, 20 g 
(2 dkg) 3imt, @aft unb Oon 1 Stttone, 3ttAet 

foiriet id8 Mg oKeg füg genug ift, »hb 1 Stunbe getül^rt, 
. @d^nee üon 4 Sillor bo^u gegeben unb bog (Bon^e gebadten. 

640. Sittongt-Soite« 

4 S)otter »erben mit 280 g (28 dkg) Sudler unb 
4 ganaen Siern 1 ©tunbe getrieben, bann mifc^e man 
280 g (28 dkg) 3Jlanbcln, 140 g (14 dkg) |)i|taaien, 
210 g (21 rfÄ;^) Sitronat, öon 2 Sitronen bie ©diäten, 
»etd^e fein ge^adPt merben, unb laffe bad ©anae badfen. 
Wtan übersteige bie Sötte mit $ontetangenetl unb kiecgiete 
{ie mit grtüdj^ten. 
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641. äÜiMM*X9iU (anbete m). 

280 g (28 dkg) gefto|ene SKanbeln, @aft unb ©ctiale 
mm 1 ßitnone toerbcn gut getrieben, 280 g (28 dkg) 3ucf er, 

3 Cttoetg«@($nee, auf eine S^üffel toitb eine Dblate, 
gelegt, bie ^ölfte batauf geftti(^en unb gebaden, loenn ed 
Dettül^It, 5 (Siet S^nee mit ä^anille«3u<i^» 

642. jdlitmaia$tu. 

4 Sittonen loerben fomt bem meinen rein abgefd^Slt, 
in bünne @<l^eiben gefd^nitten unb in 140 g (14 dkg) 
3u(fer eingelegt. 2)en 6aft baoon gie^e man auf 140 ^ 
(14 dkg) ^iSfutt, gic^e bo^u ein tveniq SBcin, lege immer 
eine @4i(^te ^idhiit unb eine 8c§i(^te 3itronenf<!^eiben 
übereinanbec, baraitf eine bünne S)ede nnb barüba eine 
ainfnr. 

648. Snifet'Sorte. 

280 g (28 dJcg) Suder wirb auf ber ^laüt in tücnig 
Söffet anfgelbft, 280 g (28 (%) geriebene SRanbeln 
»erben aeicodnet, oOei ba0 mtt 6 Sotter, 2 gonsen ttiem, 
Sinumef^ale 1 Stunbe getfil^ri 

644. BüUlid'Xtm» 

140 g (14 (%) »utter wirb mit 140 g (14 dkg) Suder, 

4 2)otter oi^getrieben, bann gebe man l^inein 140 ^ (14 dkg) 
gef^Alte unb geriebene ^anbeln, bann 140 g (14 dl^) 
gefto^enen Stoiebad, um 2 A (2 ^f.) Simt, Stießen, 9leu* 
gewüra unb i^imonef(j§aIe ; baraud mad§e man bie ^orte 
unb laffe fie baden, gebe @ingefottened, Don 4 (Stioeig 
6reme unb 100 g (10 dkg) Suder l^inein, rfll^re atte0 ba« 
untereinanber unb Deraiere bamit bie %oxit. 

645. SiricliA'Sifie (anbeve 9M). 

350 g (35 dkg) Suder »erben mit 250 g (25 dkg) 
fein ge^le^em Btoiebad gut Dermengt, 14 lo^ 2)otter 
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»erben bamit öcttül^tt unb 200 g (20 dkg) gebrüllt c 
gemal^Ienc SJlanbeln, ©^ale unb ©aft öon einer Simone, 
2 Ä (2 f)fO gcfiebter 3imt, 6 geflogene 3^lcIfcn, aUeö boÄ 
»irb V4 ^tunbe gut gerül^rt unb ein f efter @djnee öon 
10 (Siwei^ gef dalagen au bn SRofie Derxül^tt unb in 3» ei 
Sonnen langfam gebaden. 



646. asi^SJääml 

90 g (9 dü») 8ttttev »ecben mit 70 g (7 dkg) 
3ufler gut oSgetrieocn, 1 tol^ee (5i, 1 pi^H tSikotter, attbi 

für 1 & (1 |)fennig) fein geftogener Me Sd^ate Don 
Vs 3tttone, l g)rife 6ala unb 8ttb|t 140 g (14 <2^^) 
f etne9 SRel^I »erben cbenfätt bamit o&getrieben. 8u9 biefet 
SJlaffe »erben iöreaeln in beliebiger %otm gemad^t unb 
auf ein 33Ied^ gegeben, nad^bem man 8ut)or ba6 S3ted^ ntit 
^Papier belegt unb baö Rapier mit rol^er ^Butter befd^miert 
\)at S)ie ^rcacln »erben mit rol^em ^i beftrid^en, mit 
5erl^ad^ten ^anbeln beftreut unb nid^t ju ]^ei| gebadfen. 
SRan !ann biefelben pm S^ee fert)ieren« 

647. «nUbcot. 

2Jlan nel^e ju biefem 3^^^^ 120 g (12 dkg) ge« 
ftojenen 3uder, ebenfoöiel feineö 9Jle]^I, 3 gan^e (5ier, 
1 S)otter unb Slntö. SRon rül^re nun ben 3"dter, bie @ier 
unb ben £)ottcr fo lange, biö bie SJloffe bidP »trb. S)iefe 
»irb, nad^bem öon ben 3 ßicm her @d&nee abgel^oben 
»irb, in baS ^tf^l gegoffen unb gebacfen. Sobalb ed au0» 
gelü^tt ift, »irb ed in @tüd(e gefd^nitten. . 

64S. «bti0«£(gii}iL 

140 (14 fdneö 2Jle]^I, 80 ^ (8 dkg) öutter, 
70 ^ (7 3uder, et»aö Slnil, ein »enig ei»a6, 
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Stttonenf^ole merben gut getrieben, Arosi^t haxava ge« 
nuK^t, mit ei imb Sudet beßti^ unb Ml^I geraden. 

649. Sif^el.*) 

3n einer ^ij^üffel werben 1 Mio 3Jle^(, 140 g 
(14 dÄ») Butler, etmaä Sala, etroaö ^^Bf^uöfat, 2 Bittere 
SKanbcin, fein gel^acfte 3ttronenfd^aIe, um 8 A (7 ^eunig) 
^efe (S3örnte) feparat mit etmaö (auwarmem SBajlet, 
Stüdd^en Buder, etwa^ ^el^t angemaßt. <3obaIb alle9 
baS aufgegangen (^ufgel^ fie^e [Regifter), mirb bet Sdg 
nidgt au lodet, ober aud^ ntd^t au feft mit (otttDanitedt 
Soifer gemad^t, einige ÜKinuten gefnetet, fobann augebrildL 
9taii U|t il^n 2 @tutibeit aufgellen. & mibtn bann 
Uümn nüi Selieben 2 ober 3 Sai^eS geßod^ten, nntecfte 
Sage 5, 3 nnb 2 ober 5, 3, 3, % biefe Ift|t man odtennl 
no^ V4 ober % Stnnbe aufgellen, barni toUb icbe0 Sar^ed 
cinseln (mf einem 9Ie$ befd^miert, mit etnrnS SRc^ 
^ent, tongfam gebcufen, fo ba( eS % ober 1 Stunbe bUt 
unb f^bne garbe eri^öU. 

650. Säaxä^t^ (anbere $lrt). 

$)aau nel^me man entfpre^enb her gewünfd^ten ®rlHe 
fooiel »etaenmei^l, tülftre in ba^felbe ^efe**) (©erm, 
Sftrme), gebe bo^u warmed Saffer unb mad^e baraud einen 
Zeig, ber ni^t aidtebt, fteUe il^n bann nerbedl an einen 
toormen Ort 3fi er fo aufgegangen, ba^ er bof^pelt gro| 
gemorben, dü er koar, fo mtrb bann ber Zeig in 2 {^dlften 
geteilt, t>on jeber berfelben 3 gr5|ere nnb 3 Qeinere Zeile 
gemalt, j[ebe9 vaiA mit ber ;ganb burd^gelnetet nnb bann 
mit beiben $änben einer langen Strö^ine geroHt, bie 
brei größeren neben cinanber gelegt unb »ie ein 3opf ge» 
fbd&ten, bann mit ben 3 fleineren ebeufo ücrfal^ren, biefe 
geflößten auf ben größeren 3opf gelegt unb an beiben 
ßnben abgebrüht. (5()e ftc in ben JDfeu fomuien, werben 
jle mit iDcißem ÜRo^ii beftreut. 



*) ©ie^e jftcgifter. 

**) ^regbefe »irb auDov mit laumarmem SBaffer aufgetdfl. 

15 
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651. 8iii4e« fif <^m|)eUcB nife 8cf4iettiii(Mii|L 

©aju neunte man getoöl^nlt^ Äilo fcincd SRel^l, 
80 g (8 c«^) 4>efc, 280 g (28 Sucfcr, 10 (Sibottcr, 
Umt einer ^ßtmone bte <B6)aie fein gel^acft, 5 bittere ^anbeln, 
ebi tt)eni9SIüte, @a(a, 140 g (14 d^) gut gellaubte unb 

Koof^cne 6uItan«9tofinen, fobann loirb am SSrette ein 
5nev Xeig gearbeitet, bett mon sugebetft mit einem reinen 
Zn<$e folange an einem Ionen Crte [teilen U|t, bi9 er 
gegangen ift, flei^te bann ein f^ihted Sard^e9 bacatt0, laffe 
€9 abermals gelten, mo^ bann tion gebrül^ten fügen 9Ranbebc 
Stifte, fd^miere bad 93ardge8 mit aerflopftem @i, beftrene 
es mit ben SJlanbetn unb laffe ed in einer fR^U eine 
€tunbe bad^en. 

652. SäreiMiia^tt. 

210 ^ (21 dka) fehl gcfd&uittenc Ü)lanbeln, 140 g 
(14 dkg) 3ucfer, cm ©tücfd^cn Sutter merbcn in ein 
S^einbl gegeben unb fo lange auf Äol^len gerül^rt, biö ber 
%ex^ beifammenl^ält; bann toirb ein tt)cnig jerflofiene Sutter 
in bie gorm gegeben, in btefe ber >Ieig unb mit befd^ioertem 
fiöffel auöeinanbcrgebrütft: bann wirb mit einem 3Äeffer 
unterfud^t, ob eö überatt locfer ift. 2)ie S3utter loirb bann 
abgef<i^5))ft unb ein menig ftel^en gelaffen, bid e0 falt ift, 
fonft toürbe efl attfammenfaUen. 



653. eoMiMaaftietfe« 

Vi ^ilo frifc^c SSutter wirb mit 8 C^ibottcrn gut 
abgetrieben, 2 dkg füge fein geftogene 9Ranbeln, fein ge* 
fi^nittene Schate öon einer Simone, 140 g (14 dkg) fein 
geflebter Sudler merben red^t fUmmig abgetrieben, oon 
4 (SiOar (ßxtoei%) ein fefter ©d^nee gemad^t, in alle0 ba3 
SSorangefül^rte gerührt, 70 a (7 dkg) fein gefto|ened 33i0fuit 
langfam l^ineingerü^rt, 1 ^om mit Sutter audgefd^miert, 
mit ^emmelbrdfel audgeßreut unb 1 Stitnbe in IDutifl 
gelobt. S>axm mitb ein S^aubeou gemalt 
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140 g (14 dkg) gcpeBtcr 3utfet, 5 ßtbottcr metbett 
1 @tunbe mit 140 g (14 dkg) äRel^l, ein btgd^en Simone« 
f(^ale getül^tt, bann gebe man einen feftcn @d^nee Don 
5 biliar l^inetn, rül^te il^n leici^t bavnnle¥| oebe 140 a 
(14 dkg) gettodnete, genaubte unb genutf^ene WMbm ntw 
mS^ 130^ (IS <%} gcbtfll^te SRonbeln nnb bann etft ben 
Cj$nee l^ebu Ston befhetd^ Ue gfotm mit Ol ober nttt 
Sutter, befttene fte mit SRel^I unb laffe e8 langfam Bodoi. 
Sann laffe man e9 lalt loetben nnb f^netbe Sd^eÄen 
(^ritfd^en) boratt0. 

655. 8i6tnUd. 

^ug ^isfuitteig, meldet gebadPen ifi, merben ^xoA 
fjinger breite unb fpannenlonge bünne (Streifen gefdjnitten, 
felbe, folange fie no^ lau flnb, auf baS 33ogcnbIe4 gelegt 
nnb folange batanf gelaffen, bis fie ßetf finb. 

656. 8i«fttit=8Jgen. 

3Ran treibe 2 (Sicr, 10 Dotter unb nod^ 2 ®et, 
260 j (28 dkg) Su&t, rü^re für 6 Ä (5 g)fennig) ©enmtel 
ein, loffe e9 baden nnb gde Sd^blobe nnb Qingefotteneg 
borflbet. 

657. öighiittcig. 

SoDiel bie Sier nriegen, fotrtel g (dkg) 3udfer nnb 
ebenfotiel SRel^I, ein ttenig Sitronenf^ale, an6 bem Seiten 
biefet iSiet mitb Sd|nee gentad^t, unb foBalb ba9 erftete 
genug gerül^rt ift, mirb bet ^ifyxtt l^ineingegeben. 2)ann 
mitb eg auf $a)Het, meld^eg ben Soben bei Sle^g bebedS, 
gebaifen unb mit Suttet befttid^en. 

658. äiittcre äftagronen« 

70 g (7 dkg) 3u(f er, 1 (R\Dt\% 40 g i^dkg) SRanbeln, 
40 g (4 dkg) 1% g Wttete a»anbeln, 

77a 9 (7* f^6^ SJlanbeln, aUeö ba0 »irb ^ufammen» 

15* 
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gerührt, ginge Ue Stoffe in hit Breite, fo lofeb ein menig 
sRel^I augegeben, m ntd^t, fo ein wenig 3u(Iet unb laffe 
il^n (o(fen. 

659. Smmttioein'firaitid. 

140 9 (14 dkg) »uiter, cbenfouiet guitec, 
ebcnfoiriel ^t^l, 1 Sdffel Srannhoein, 2 Sottet unb 
Stttonenf^ole loetben fttan5el gemalt, mit IStamitioetii 
bef^iert, mit gtobem B^Stx beftteut unb in einet (au» 
UHirmen Kbl^te gebaden. 

660. SBraiine ©tangcl. 

a/^ ^funb = 420 g (42 dkg) gebrül^te SRimbeln 
toetben auf einem SbU^ in ber ätd^te femmdbtmtn ge« 
tdftet, borni mit 6 Cietnot geftogen, 175 (17Vs dkg), 
1 3ttrotte 9(tfiit vaA ®aft boau gegeben, m H %u einem 
8rei mitb. 9tan laffe itho^ bad @(mae ni(|t fo toige 
ouf bet 91<itte, laffe e9 bann tierfül^Ien, maä^t auf mit 
3utfet beftrcutcm Slcd^ ©tangerl, gtaficrc fte, badfe fle ouf 
5)aptcr nid^t gelb. S)er 3)eig mirb re^t auögcwatft, 
glaflert unb bonu gejc^nttten. 

661. Srejel. 

d ©eibel SJtel^I unb 140 ^ (14 dkg) Sutter toerben gut 
bur^geoibettet, fobonn bo^u gegeben 70 g (7 dkg) Buoer, 
Sittonenf^ale, 2 (Stet, Va Reibet S^metteUi 70 g (7 dkg) 

aliftelte SRonbeln, 70 ^ (7 dkg) $efe, ctUKift 6cua« 
efen Seig treibe man gut ob, Iqfe i^n aufgeben ui& 
forme barau9 Steael.*) 

662. Srotfot^. 

aRon treibt 8 rol^e 2)ottet mit 120 ^ (12 dkg) ge« 
fiofienen Suifet fein ob, rül^rt 60 g (6 dkg) feined, ge« 

*j btcfem Xetg mad^t man awd) ^mebadt, jebocft (äfit 
man iljn gebactcn bret jtage fte^en, f^aeibet tl^n itt ©Reiben uäl> 
I&|t ii)n noc^ in ber ^O^re baden. 
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ftüfeencö, burdlöcftebteö ^auöbrot, für 2 ä (2 3)f.) geflogenen 
3tntt, 4 Qefto|cne ©etoüranclfen, öon V2 fiintone bte fein 
gel^arfte ^ä)aU, ein fleineg ©läöd^en [Rum, üon 8 ©iwci§ 
€^nce, fd§miert eine gönn mit ©d^^otj, bcftrcut eö mit 
©einmelBröfel, gibt bie SJiaffe ^tnein unb haät eä fd)ön 
golbgelb in bet O^öl^re. 3u tiefet Speife lann man 
^imbeergul fetDieren. 

663. aSrotloIatf^eii* 

140 ^ (14 dkg) geriebene ?[RanbcIn mit bei <Bä)aU, 
140 g (14 gefto^eneö IBrot, 140 ^ (14 dkg) Surfer, 
1 ©, 4 bi0 5 ßöffel SBcin, ein »enig 3imt, Slelfen, »lüt, 
Sngtoet, aUed bad toixh untereinanber getül^rt, Oblaten 
iDetiieii blatf^enfdrmig gefd^nitteti, barauf bie SRoffe ge« 
geben unb obenouf Sci^nee Don 4 ©imeig öcrmengt mit 
30 g (3 dkg) Suder, bet an einer Sitrone abgerieben tohb. 
2)00 Sollte iDitb auf einem Ste^ geboden. 

664. Sutterbrejeln. 

^ue 280 ^ (28 dkg) »utter, 280 jr (28 dkg) me^i 
tteU^e gut abgetrieben loetben, bo^u 120 9 (12 dkg) Budeti 
eine Bi&onenf^ole, 70 g (7 dkg) gebtül^te unb gezogene 
Stanbeln, 3 SDottet, ein n^enig @a]^ uriii ein guter Ze^ 
gemalt unb audgeUMint, barau9 Sreaelformen gensad^t, 
Uefe mit Ci Beftri^cn, mit SRonbeln beßreut, in ein att3« 
gef(j^mierte9 SIe(| gegeben unb langfam gebaden. 

Vtan treibe 140 ^ (14 dkg) Suder mit 6 Sotter 
Vs ©tunbe lang, gebe boutt etnrag 3imt, Stellen nnb fein 
ge^acften Sttronat, gebe bann auf ein 9lubelbrett 9Re]^(, 
bie ÜKaffa barauf, !nete eö burd^ unb mad^e ein öaibcrl, 
befd^mtere eö mit (5i, beftreue eö mit geriebener ©c^ofolabe 
unb Iaf[e e3 baden. SBenu e0 au8gefü|^lt tp, fd^neibe man 
e^, mac^e ein S^troneueid, beftreic^e bte @tüde unb la(je 
e@ trodnen. 
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666. »attcfgeWtf. 

140 g (14 dkg) 33uttcr, 12 fiot r= 210 g (21 <%) 
feines 9Jle^l, 6 ßot = 105 g (10 ci%)3u(fcr, 2ßot=3ö 
(SVa ^^%) toerbcit, »cnn gebadfcn, obenauf jum ©treuen öct« 
toenbet, 4Sot = 70^(7 c%) In ben Xeig gefnetet, bann tolcb 
Uefer att^deliKiai, mit einem @lftd4en au8ge{to<!^eii, gebadtetii 
mit (Singefoitenem bef<|miext unb aufeinanbet gegeben. 

667. Vattet'^Ia^cL 

35 {^\dkg) fü^e unb ebenfotiiel bittere SRanbeln 
ftofee man mit Sitoeil fein, bann gde wan l^tep 125 g 
(1278 geftolenen ^vidtx, mad^e tote eine ^afel« 

nn| 9tin0eU(enr fe|e fle anf ein mit fBkuSfi be{lrid|ene0 
Sled^ 3 Singer breit an9einanber nnb bade jie langfant 

668. Sntteitett^ftolatfc^en. 

S)aau üor allem 280 g (28 dkg) SRel^I, 280 g 
(28 S3uttet, bie »utter »irb mit 70 g (7 dkg) öon 
bem SKel^l geknetet, baS anbere teile man in ^toei >tetle, 
in einen gebe man 2 Söffet $efe, 2 ©otter, ßimonefd^ale, 
@al) nnb äRttd^, »ie anf einen @tt(|eII|oi>f, treibe oOed bo8 

tnt bnr^, »alte e9 and, ebenfo an^ Me 8tttter nnb 
lottle ed bann, mad|e ftolatfdgen, l^ffiKe fle mit Singe« 
fottenem, beftrei^e fle nnb beftrene fle mit SRonbeln, ba9 
anbere Stel^l benü^ man jnm nnterftrenen. 

669. eak« (na^ englifc^er Slxt). 

SDflan ncl^me l^teju 74 % feine IButter, ebenfokiiel 
feinftes SJlel^l, ebenfoüiel 3u(fer nnb 6 öter. Sefetere 
toerben f(^äinni(| gefd^lagen, mit ber aerlaffenen Snttoc gut 
untereinonber gerftl^rt ^Umdl^Iid^ gibt man ba9 ermtonte 
8Re|I nnb ben fein geftebten ^vidtt l^n. Der fo ent« 
flanbene Zeig mtrb gut bnr^georbeiteL SRan fti^t nnn 
au0 bemfelben Heine abgentnbeteZeik aib nnb lä^t fte auf 
einem mit Sntter beftri^enen Sle^ bei mö&tger Dfenl^t^e 
eine iSiertelftunbe baden. 



2dl 

670. 2)otltrbäderei. 

(dim ftoffec ober Xct.) 

Vg kg S5uttcr treiben, V« ^9 3udPer, % kg ÜÄonbelu, 
12 geloci^te buTd^pQfjierte 2)otter, 2 ganje 6ier, 3 rol^e 
S)ottex, Ve i% «lüt, attronenfd^ate, 4 ©eibel (1% l) 
SRel^l, @ala »erben gut obgetrieben, bann nad^ 33elieben 

KJormt, mit Si, SRanbcln unb Sucf^i^ beftreut, in ein mit 
el^l beftreuted %le(j^ gegeben unb gelb gebaden. 

671. Sfttgoit« (0kcr SrtgiiMt') Sctg. 

280 (28 dkg) ßucfer tDirb mit 7V2 ^ (7* 
geweideten, burd^ ßeinnjanb gefeilten 2:ragaut unb 1 ßiu)ei| 
gut gerül^xi Sltt0 biefet SRatfe »erben oerfd^iebene Figuren 
Derfectigt 

673. «ReiMbise. 

SRan mod&e au8 Va % feinet aRel^l, 120 ^ (12 dkg) 
Sttder, V2 % Butter, bad fiigelb Don 5 l^artgef ödsten 
6tenif 3 £5{fel Kum einen Zeig, formiere il^it 3U 
Krftnaeti unb beftreue |!e mit 3ucfer un^ Bintt. 

673. Sinlii^el. 

Va % Sutter toirb gut abgetrieben, Va ^ 9^* 
fto|ener 3uc^cVf ^ gefod^te 6tbotter merben paffiert, bie0 
oHed mit 70 g (7 dkg) gebrüi^ten unb gefto^enen fügen 
SRanbeln, 2 rollen (Sibottem, 1 rollen Simei|, ber fleiii 

ßlnittetien 64oIe Don 1 Sittone, um ^la 6 A (5 9)f.) 
k einer $rife Said, ebenfontel IBIüt nnb 2 bitteren 
IRonbeln gut oervOI^ Sule^t toitb kg SDlel^I bmnit 
t^ertül^tt, bann fteKt man ben Zeig in bie itdite, bamit et 
l^nrtig )oirb, meti er fl# fo bejfer arbeiten U^t. WH man 
fobann bie M^In'ma(|en, ftreut man ein bi^^en SRel^I 
oufS 5Rubel6rctt, tralft ben Xeig fingerbitf auö, fc^neibet 
mit fleinen gormen y,''ht\ith\^t jiguren l^erau^. @in SSled^ 
»irb mit etmoS 3JlanbeIö( befd^miert ober mit SJlanbeln 
beftrid^en, auf badfelbe »erben bie Sierlüd^el gelegt, bod^ 
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fo, baß fie nid^t ^ufammcnflicfien, man Bcfd^tntcit flc oben* 
auf mit (^if befttcut fie mit Qd^atfien 2}ianbcln unb ladt 
fl€ f^öti bei inüfjigetn geuer. SGBenn man flc t)on ber 
?ffanne iiiirimt, bcftreut man pe mit SSaniHepcfer. £iefe 
i^ü^el finb tx\t gut, meun fte einige Sage alt flnb, 

674. Ci|Iif(^ $Ieioe. 

3 Tol^e (Stet iinb 12 Tol^e Sibottet toerben nrit 210 g 
(21 dkg) fein geftogencm unb gefiebtent gut abge» 

trieben, fobonn merben 210 g (21 dkg) fflße Stmtbeln 
gebrüf)t unb gerieben, bie ^^l^aU öon 1 Bittonc, um ca. 
6 // (5 5)f.) fein gcfto^enc Vanille ba^u gegeben, unb ba3 
gan^e eine ttjettere Vi ^tinibe gut getrieben. ^UÄ 6 6i« 
neife irirb jejtei ^cj^nee gemadbt, ber mit 70 g (7 dkg) 
feinem ^^ubermel^l langfam mit ber SKaffe öertül^rt loirb. 
£ann bMt mon eß bei linbem Seiicr S'iefe ^letoe fann 
)tt Sl^ee, Kaffee ober <^($o!oIabe t)eiU)enbet werben. 

675. Kuglitdicr JJeelut^en. 

(SftT 6 Vcrfoneii.) 

280 ^ (28 dkg) Siicfer mit 10 rollen ßibottern, 
140 g (14 geriebene (ScE)ofoIabt\ 140 g (14 dkg) 

eultonen, 280 g (28 dkg) aerlafjene Butter (bie über* 
ffil^It löpcltoeife angegeben toirb) metben gut gerill^rt. 
3ule^tfömmtber€<|neeDcnben 10(5iu>ei^ boau, unb am« 
loirb bet (Sdf)!iec mit 280 g (28 dkg) lattgfoii 
I)tneiiiiiettü]^rt. SM gon^e loirb ttrie Me ftü^tcn 
fiu^ gebaden. 

676. (£nglif4iec ^mtbai. 

' HO g (14 dkg) mc^\, 140 g (14 Butfei, 
•A 3imt, 7% (/ (% J^^) 5lelfen, 120> (12 dkg) 
ungef^filtc 9Ronbeln unb 1 ©i loerben gut burcj|gearbeitet, 
mit (£i bcftri(j^en uiib gebacfen. 
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677. %ümiüiu^Sii3f\tl 

(9m See.) 

50 g (5 dkg) gcröftete, c^criebcue Äoiügüuüfje loerben 
tntt 100 g (10 dkg) Suttet, iü g (5 dkg) 3ii*cr, 130 g 
(13 dkg) Wle\)i owf beut ?RubeIbrett einem 2:eig angc« 
Inetet, bann mod^t man fleine Gipfeln borou0, no^fer 
toerben fle aufö 33led^ gelegt unb fel^r Blag gebatfen. SMan 
ie^eut fle nod^ ^^^^ t^^^I ^ SantKesudet* 

678. SHmai^i^er 9biiiketttt«|ieii. 

180 g (18 r%) 3iufcr, 180 g (18 gebrfil^te 
SD^mibcIn urtb 4 Ottlar »erben gcfto^en^ bann mit 10 f^ottern, 
etwas ^imonefd^alen eine 6tunbc jufammen iiern'i[)rt; 
aule^t tül^te man einen feften 8^nee Don 3 (Siflar let(j^t 
batuntet, gebe ed bamt ia eine ßaffetoHe, Beftrei($e felbeS 
mit @$ma(a, Beftteue e9 mit SemmelbYöfelii ttnb laffe ben 
Jtu4|eit in Sunft fod^. 

679. 9mtta9ftf4e ettngelii. 

160 (16 OÄel^I mtrb mit 1*^0 ^ (13 dkg) 

Swtter anfg fhibelbrett obgetrieben, baan 6 gcfod^te bnrd^* 
pQ^txU (gibotter, 3 to^e Spottet, 130 g (13 <%) SudTet 
gegden^ etmaS i^tmonegefd^motf beigefün^ ein meitig 6ala, 
oHe« nritb au einem S:ei0, mie ^gur a aeigt, geatbeüet, 
mit aevlIo)»ftem 6i befd^mtett. SHe Stongein beftteni man 
tei^Iic^ mit gel^adtten SDlanbeln, biefe mit Suiler nemengt 
unb badt fkt xt^ f^bn. SHefe Stongetn fann man jur 
Zl^edadeTei mif^en. 



680. «eiDüliiIUlef »aiteefl. 




210 ^ (21 ciÄ;^) Surfet, 9 S)otter gut gettteben, 
7 Vi g (7« c/J^) 3ttnt, SRel^I na^ »ebatf, cäU ba» gut 
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Dermengt, »irb ju DerftJ^icbcncn ÜRuftetn formiert, auf 
S3Ied^ QcbadPcn, mit ®lafur bef(J^miert unb fätbiflcm S^tfer 
beftxcut unb 311111 Übettrocfuen gefteltt. 

681. (dcl»lf)'£itlf|tl. 

140 ^ (14 dkg) Butter, 140 (7 3uc?er, 140 g DJlau-^ 
bcln, 175 ^ (17 Vi dkg) SJU^l, etiuaö 6^ofolabe, 3imt, 
^l^clfcu, £imoncf(j^a(e unb 1 6i mcrben 5U einer 3Jlaffe. 
2)te ftü^el U)erben mit SBaffet beftric^en, mit «tied unb 
3udeT befteeut unb mit l^alben 9RanbeIu belegt 

Bu 140 0 (14 dkg) 3tt(fet utib 2 (SilDeig S^nee 
nimmt man S Sjyffd Don SRel^t, Holt 1 Simone Ue @(|ale 
tceibe aOe9 ba« eine Stnnbe, bef^mieTe bal Sle^ mit 
Sod^0 unb bann nnf^e e« nrtebet lei^t mit %lit^o^\tt 
oib* aRan gebe fobann ben Steig ntenettflclenbiif , 2 gringer 
bteit unb Vs ^öng ouf bQ3 33Iei| unb nod^bcm man il^tt 
mit ftiftü^cn 93lanbcln belegt [)at, n?irb er !ül^l gebadten. 
@ie bürfeu nur geb[ei<^t iDcrbcu. SBeuu fie Dom ^ölec^ 
Hierunter fommen, nuifjen fie gleid^ über ben ätubelUKiUei 
gebogen unb au&getüi)lt merben. 

683. (Bagel^it^f. 

120 5p (12 dkg) Butter, 3 2)otter, 3 ganac (Siet gut 
getrieben, ©eibel (V^ l) @d§metten, 3 ©eibcl (1 0 
SÜ^e^l, «Öefe unb 3uder lafje man gäl^ren unb baden. 

684. 9itgel(n)if (bttluttartig). 

(gftt 6 $ei4oncn.) 

• 6 ro:^c Sibottet »erben mit 120 g (12 dkg) feinem 
Snder gut abgetrieben, 50 g (5 dkg) gefd^älte gefto^ene 
2Jlanbeln, 30 g (3 dkg) Butter, 50 g (5 dkg) gereinigte 
©ultanen, eine 9)rife <SaIa, ebenfooiel 33Iüt, etioad ^aniUe 
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unb SimoncQcfd^madP, totm baö aEe0 gut abgetrieben ift, 
mad^t man üon 6 ©itoci^ einen feften Schnee, rü^rt t^n 
langfam unter biefe SJlaffe, ftrci^t eine GJugel^upJform 
mit 53uttcr aud, bcftreut fie mit gel^acften 9Jlanbeln, gibt 
bie ^af{e i^inein unb badt jie bei m&lideic ^ij^e Xangfam. 

685. (Sugel^Upf (fein). 

260 g (26 dkg) frifd^e Butter loitb in einer ®4flffel 
te^t flaumig abgetrieben, bann gibt man 2 ganje i&iex unb 
8 Sotter ba^n, 140 (14 dkg} fein gefto|encn Buder, 
choo« SSantKe, eine e Sata» eBenfoDiel Slfit, 2 geridbene 
Uttere Sltanbeln, t)on einet l^alben Simone bie feingel^adte • 
e^ale, für 4 A (3 5)f.) $efe, 70 g (7 dkg) gefto&ene 
fü|e atanbeln, 70 g (7 c2%) rein geHoubte Gnltoneni 
% % f^ned 9)te|l, biefed atteB tt»irb mit guter lauer 
©d^metten gut obgetrieben, man fd^miert bie ©ugel^upfform 
mit frifd^er Sutter au0, beftreut fte gut mit geflogenen 
fflßcn SÄonbeln, gibt bcn obgerül^rten 3:eig binein, Iö|t 
it)n gelten bi0 bcr Steig in bcr $ätfte ber ^orm ift, gibt 
il^n in eine nid^t l^ei&e Olöl^rc unb (ä^t i^n eine @tunbe 
langfam burd^badfcn, ftür^t i^n bann longfam ouf eine 
@d^|flffel, beftreut i^n, fo lange er no(^ loorm ift, mit 33aniüe* 
jiicfer unb Ijcbt it}n 3um ttjeitcren ®ebrau(^ auf. 3ß^f<^witten 
barf er nur bann »erben, bid er £aU ift 

686. ^albmonbf. 

120 g (12 dkg) geftoftener Sntfer, 140 g (14 dkg) 
ungefd^OIte geriebene SRanbeln, ein loenig 9le(fen unb 
6AaIe oon einet l^K^lben 3ittone, 70 a (7 dkg) fein ge^ 
l^oAe ftofbien nnb jtoei Satteln loetoen einem nid^t 
Uden Zeig gemad^t, berfette andgewalft nnb bie {)alb« 
ntiQibe barand gefd^nitten. Sann toetben fle anf ein mit 
Snttet befd§mierte9 8Ia| gelegt nnb langfam gebadfen, 
na^l^er glaftert nnb ^um Zrodnen gegeben. 

687. ^attwtlc (anbere Sri). 

V4 % geriebene ßafelnüffe, 140 g (14 dkg) fein 
geioiegte Sultanen, 1 @i, 105 g (10 Vs dkg) Sitronen« 
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f^alc iperben buid^gcfnetet unb jiDci mcffcrrücfenbitf (m%* 
qetvalh. 3lun fted^e man mit bcr gorm ^albmonbc au3 
unb laffe fic in einer Wielen dibf^xt trodPnen. ©iiib fU 
audgelill^U, fo u^erben fte bann mit (Eid beftri^en« 

688. ^ottkarget Seelit^ci. 

140 (14 dkg) feiner S^^^^x loirb mit 3 ro^en 
©iern ca. % ©tmibe gut t)eirül)rt; bonn fömmt (280 g 
(28 dkg) «Ole^l baju, 70 g (7 dkg) fleine JHoftnen werben 
langfam ^tvagtiüf^it unb bo^ gatiae in einet gorm 
gebadfen. 

689. ^afeUmHeUwI^eit. 

3hi3 V« % ^lu^förner, V« % Surfet, 3 (Sicr, 105 ^ 
lOVt ^) ^tf^lf 17 Vt (l7a''/^)3imt »itb SRat^tpan 
gemod^. 

690. $ofeInn§ @tangeln. 

kg Doii bet ©d^ale befreite ^afelnüjfe koerben 
fein gepo^en unb mit ebenfoniel ä^dtt Detmengt auf ein 
Stett mit etttHid (Sitiax, ma0 man nat§ unb na<i^ l^inein« 
gibt, gut obgeatbeitet, bamt auf einem mit Budet bepAubten 
Steit auSgennilft uiib mit einem f^atfen SRejfet, bog in 
3ttdet getauil^t mitb, fingerlange unb boumenbteite Stengeln 
oef^nittteUi auf ein beftti^eneS XfU6) gelegt unb in bet 
lUl^e eined betetti obgefenetteit Dfend getrottet, ndt 
SRotmelabe gefüUt unb in Simone« jtonf er üc getaud^t. 

69 L l^o^e SBttbleuiaa. 

Soviel 4 ßier luicgen, fooiel S3uttcr, foöiel Sucfet 
unb foöiel SJlel^I ncl)me man, treibe 4 S)otter unb 3u(fer 
ba^u unb rül^re no$ ein wenig ©djnce oon 4 (Simeife unb 
anlegt baö ^c))i l^inein. S)ic SÄaffe toirb auf ein 33(e(j§ 
gegeben, mit ^irf(j§en ober Söeic^fel ober fein gefd^nitteuen 
gipfeln belegt unb mit ein wenig ^uäa beftteut, l^ierauf 
gebogen. 
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699. ^oOSitbifi^e Srejeln. 

'2(u0 200 g (20 dkg) feinm ^e^l, ebenfomel ^nStt, 
2 (Stbottent, etUKi0 faute @a§ne unb etmad gana geftogenem 
^onanber tna^e matt einen %A%. Son biefent tee^e man 
Heine Stüde ai, toQe fle mit ber {^anb nnb fome fle an 
Srcaeln. Sei mögigei ^i^e laffe man fle geK (acEeit 

693. 3miiiei{tt4iel 

Va ^^^0 SucfeV; 8 S)ütter, 2 gonsc @tcr mcrben eine 
Stunbe burd^gearbcttet, aitted ba0 fo ^ut^gearbeitete mit 
einer Sitronenfd&ale, 20 g (2 dhg) Sngtocr, Vt ÄUo SRc^l 

Seinem einen ^Iben Ringer bicfett Xetg gema($t, biefen 
nn mit formen aitdgefcj^nitten, loffe man 8 Sinnben ab« 
tul^en nnb in einer fil^ma^en St&l^re bodten« 

694, 8ance«S)r(ieltt* 

180 g (18 frif^e IButter loirb gut abgetrieben, 

ba^ii fömmt 260 g (26 rfkg) 3Äel^(, 50 g (5 dkg) ge» 
l'ioBenet 3urfer, ein ©d)metten(5ffel Schmetten, für 2 h 
(2 ^f.) ^)efe, eine ^rife Salj, alleö ba^ tüitb auf bem 
^ubeiBtett gut verarbeitet, l^ernad^ formt im au üetuc ^re^etn 
barauö, Be|treid)t [Ic mit einem (^i, V^\\i |ie Stunbe 
gä^ren, beftreut ftc mit grob ge[to{jenen ^JJtanbeln, bäcft fle 
golbgelb unb beftreut fle, fobalb man fte aud ber Kdl^re 
genommen, mit gntem ä^anilleauder. 

695. Saüee^ä)ieieln (anbere ^rt). 

atan matle au9 feinem SOte^I, ungefähr 60 g (6 ikg) 
frif^er Snttet, in bie man btei (Sibotter gefi^lagen l^at, 
ferner nngefär}r 5 Söffe! füfeer @#mettcn, 16 g (1% dJcg) 
frifd^e, birfc ^efc unb gefto^cnem 3ucfcr einen fe[ten ^eig 
an, fe^e baran bie Hein (jefc^nittene 3djale einer Ijaihcn 
3itrone, etmaö 9Ru0fatbIüte nnb ctmaö Salj, fncte beu 
Xeig burc^, btd er Slafeu aeigt. ^kxanf forme man Heine 
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Btqeln, lege fie auf ein mit BvdUt befd^mtectel ^apitt, 
mh tiad^bem nmtt fie mit aufgef^Iagenen eiem Beftti(!^eii 
l^at, laffe man |le aufgellen ttnb f$5n goIbgeUi (acm. 

696. Aiffeelttiteii. 

(Sfür 6 ^erfonen.) 

150 cf (15 dkg) frifd^e 93uttev tperbeu mit 130 g 
(13 dkg) S^deXf 2 ganzen rollen ©iern, ein rol^ed S)otter 
20 SDtinuten ^iit abgetrieben, bann 160 g (16 dkg) SRe^I, 
6 A (5 $f.) gefto|ene ^aniEe, eine ^rtfe 6ala, m 
Va Simone bie feingel^acfte ^ä^aU, legt e3 in ein mit 
Sutter an$g€f(^ntic¥te0 Sortenbled^, befd§mtert ed mit jer« 
Hopftem (Si, beftteut ed mit gtob geftogenen Wanbeln mit 
Buder Dermengt, bacft (9 eine Sieitelftunbe in einet 
tDotmen Kdl^Te. 

697. mtximmü. 

170 g (17 dkg) fein gcfiebter 3ucfer, 3 gan^e ^ier, 
ettt)o§ SSaniHe »erben eine ^tunbe lang jufammengerül^tt 
unb aule|t ein OoHed ©eibel (V3 0 ^^^^ barunter 

gerül^rt, nton mad^e barong fleine ^lid^cl, gebe fie in ein 
mit Sd^mal^ unb ÜJieljl beftri(3^ene0 ^le^, gebe auf bie 
Aüd^el gefcj^nittene 3ittimate unb ta{fe tO^l baden. 

698. harten« 

140 ^ (14 dkg) Suttet Uietben (ptt getrieben, % Dotter, 
140^(14 JX^) Butler bocintienf^rt, man nel^e fobonn 140 
(14dAyr)aRanbeIn geflogen, 140 g (14 %}imel^I,Simonef4aIe, 
ein loenig S^int, stellen, uniRe aue aOem bem einen Zeig au4, 
f^neibe €tfi(fd§en tt»ie itarten, lege an alle 4 CMen gmü^ite 
l^idbe atanbel, beftrene fie mit ^uitt unb Iaf{e jie lang« 
fam baden. 

699. fionberi^'üücbei. 

180 a (18 dkg) fein gefiebter Suderi S gonae (Her, 
etUHie Sanme »eAen 1 Ctnnbe red^t bnrd^einanber gerfil^rt, 
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auleftt baruntet ein t)oIIc8 <SetbeI (V3 0 leidet bar* 
unter tjerrü^xt^ bavauB fleine .^üc|cl gcmod^t, bic man in 
etn 35e(fcn gibt, baS mit DI befc^mtcit iüirb, unb laffe Jle 
füffl batfeiL 3Uic^ gebe mau fci^mül gcf^nitteneS 3itronot 
batauf. Sle^ mug auc^ mit ^ei^l beftrid^en mxhtVL 

5 gaii^e öicr unb 280 g (28 Surfer werben 

gut getrieben, 280 g (28 dkg) feineä SÄel^I, ein bi^d^en 
Sliiiö, aEeö tüirb fo lange gerührt, biö ed Älafen mtrft, 
eine 3otm mitb audge|(^niiert unb in betfelben bie Ma^t 
gebaden. 

701. «leiiie »Ukiei aniii 3)e(feft 

(3fftr 6 Serfoncn.) 

140 ^ (14 dkg) fü|e ^]QllanbeIn »erben gebrfil^ unb 
gerieben unb mit bem feften S^nee non % Sikoeil, 140 g 
(14 (%) feinem bnt^gefiebten 3tt(fer, um ca. 10 h (8 §)f.) 
geftogene Santlle tei4t nerrfil^rt, ouf ein mit Sntter be« 
f<|miette9 §)Q)>ier in Heine S^men gegeben nnb longfmn 
gebaden. 

702. fiteittc« @4itolgbe«£iutiPttL 

^ (Sftt 10 Vcvfmn*) 

250 g (25 c^Ä^) 3uder, 250 g (25 %) gebrül^te 
unb geriebene ^Klonbetn^ 250 ^^ (25 dkg) geriebene ^^^oMobe, 
115^(11^1, dkg) f eine« ^JDle^l, 10/7(1 dkg) 3imt merben mit 
bem ^^ntt oon 8 dimi^ Detrül^rt unb baraud {letneft 
Sadioerl subeveitet 

70a. SMtl 

110 g (17 dkg) fein gcflebter Suder, 3 rolje (Her, 
um 6 A (5 $f.) äJoniXle toirb aufammen eine <Stunbe ge< 
trieben, aule^t lommt Va l SRel^l langfam l^inein gerül^rt; 
barau0 werben Heine runbe fiaibd^en gemalt; ein 33oQen 
^a^ier mih auf ein 33Ied& gelegt, mit ^flonbelöt bef^miert, 
unb bie ^üd^el, welche in fd^öne ^olatfd^en geformt )9urben, 
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batauf gelegt; biefelBen metbeit obenauf mit ^etnopftem 
Qi befd^mtett, an bett ttänbem mit ^etl^eit aXanbdii, 
totl^ mit 3udet üecmeniit fUib, beßteni Sn bie SRitte 
{dies ftolatf^ {ommen eingelöste Seic^fel obet ein 
onbeteS eingemottet Cbft, bmm »«eben feOe bmtfam 
baden nnb mit SaniDe^Budkc befhreni Siefe jtolotfd^en 
bnn man §nm See geben. 

704. SaibeL 

180 g (18 dkg) frif^e Sntter wiib mit 4 toben 
S)ottem gut oBgettieben, ba^u bmmen 120 ^ (12 dkg) 
3utfer, eine ^rife ^alj, öon einet l^alben ßimone bie fein* 
gcbatftc ©djole, 3 geriebene bittere 9RanbeIn, 60 g (6 dkg) 
füge geftogene 9Jlanbe(n unb 60 g (6 füge geftifteUc 
gjlanbeln, 1 kg feiueö 8 A (5 ^f.) $efc, ©d^metten 

S3ebarf unb gana a^^^^ 100 ^ (10 dkg) gellaubtc 
Sultanen unb 60 g (6 dkg) fein gefd^nitteneö 3itronat. 
£)ie|eö aEeg ttjirb gut burc^gerül^rt ; biefer Steig barf nid^t 
locfer gearbeitet tocrben, ungefäl^r fo mie auf iBavd^eö. 
SRan läßt il^n auf einem tuarmen ^la^ aufgellen, formt 
fobann ein runbeö 33rot barauö, mad^t oben einen (Sin» 
fd^nitt, furniert ed bann in ber ätdl^re ober im iBodofen 
eine Stnnbe. Xkam batf e9 ni^t ottfgefdbnitten »etben. 

705. 8ei)i)igcr Bn^. 

V4 % S3utter flaumig getrieben »irb mit V4 kg 3udter, 
6 ©Ottern, 9Ru»Iattiu5, '/^ kg geftogenen SRanbeln, Sttwne, 
V4 kg 3Jlel^I öctrül^rt, bic Ärcaetn barau0 gemad&t unb 
fi$dn geboden. (3Kon bmn |le einige 3eit anfbemol^en.) 

706. äRagroucu. 

140^ (Udkg) moAtln, ^Lkg 3u(let an3ttt<men« 
fd^ale abgerieben, au 140 ß (14 <%) 9tttnbetn nd^ man 
3 (Stoett, baoon S Sinieife anf ©d^nee, 30 g (3 dkg) 
aid^I, loemt als ^affobfpeife Oomtowig), entfallt ba9 WU^, 
bafftr Att 80 g (3 dkg) getidbene ftattoffel, ba8 a« 
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einet aRoffe genuu!^, mitb auf ^apitx gefcotfen imb in 
eine ttHmne Stdl^re geßeOt 

707. äWößroneu. 

V4 % f^^e obgefd^dlie SDtanbeln »erben geftolen, 
jebod^ ntd|t fein, bann rü^rt man 2 öimei^ mit V4 % 
fein fleftü^cncm 3ut?er nnb eim^ 3itronenfaft fo lange 
tüchtig burd^, bi^ Blafen cnfftel^cn. S)ie gefto^enen 2Jlaubeln 
üü)t nion bann unter ftatfcm Stülpten l^tenan. Son biefet 
aRoffe gebe man qxo%t ^äufd^cn auf Oblaten, bcftreue ^e 
mit feinem Sntfet unb lajje fie in gelinber Dfeäljije auf 
einem SbU^ gelb baden. 

810 g (31 dkg) 3u(fcr, 3 (^\mex% 3itfonenfaft unb 
©(^ale n)erben eine |olbe Stunbe getrieben, bann 280 g 
(28 dkg) fein gefto^ene 9}knbe(n gut rjtnetngerüürt, bann 
tpteber 180 ^ (18 dkg) ^3Jlcf}[ langfam eingerührt, bie 
^a]"|e mit 3urferme5I langfam in gormen gcbrad^t, in ge» 
linbet Siö^re langfam gebacfetti bann mit (&id unb gaicb» 
jndet anfge|>n|t. 

709. a»aibcl«a}ei|eil (^SecleY^en). 

S)ie bajn gehörigen S3e(j^crl (ober SBc^crd^en) fe^en 
tt?ie (Sibed^ei- aus, nur Ijabcn fle in bcr ^J^ittc einen bicfen 
3apfen. SÄanmad^e nur einen gerüljrtcu ''ll^anbelteig, fülle 
bie mit Suttet befttid^enc ^ec^er an unb baife fie bei ge* 
linbcr Sflö^te; »enn ^e auSge!ü^lt jlnb, metben fte auf bie 
Sd^üffel gerietet unb bie £)ffnung mit Sid gefüat. 

710. Ronbenögen. 

70 g (7 dkg) gebrül^te SRanbeln, V« i^imii unb 
140 g (14 dkg) fein gejicbter Surfet »erben geftoSen 
boau no4 ein l^olbed ttittei^ 3ittonenf(|aU, fobonn anm 

16 
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Reiter gegeben unb geiü^tt, bU el hü i% ham f(3^netbe 
man £)bIoten, bte ^orm mitb mit Snttet uxth 9U|l be« 
PtU^en unb golbgetb gebaifen, 

711. gfauAeOfib. 

aRan rü^te 8 Mottet mit 210 ^ (21 dkß) 3u(fet, 
180 j (18 dkg) 3Äanbcln in einen %op^ p einer bicfen 
aHalfe, tiecKü^re l^inein ^lüt, 210 ^ (21 dkg) m^l mit 
Cd^ce tion 8 (Hern, laf{e bie äRaff e in einer audgef^mietten 
%mx boCen, fiAmm loeiben (fhUfcl^} 0M 

f^nitten, mit Buder nnb Simt beßcott mib fibcctxoAict 

712. 9RanbeI^®ebä(t 

690 ^ (62 dkg) Butfer, ebenfotriet gefio|ene SRmibeln, 
140 ^ (14 dkg) äKel^t, Btttonenf^ale nnb 4 Sotter toetben 
)tt einem Zeig gemacht, 93erf<j^tebetie§ barand fonniett nnb 
»emi e6 gebodkn i% mit Cid t)eratett. 

140 ^ (14 äX^) SRonbeln fmnt S^ale »erben ge« 

ftoBcu, 140 ^ (14 rfÄ;^) Sucfer, Bimt, Stellen, »eugetoüra, 
Bittonenfdgalef (Sitteig ftonmig gerül^rt, cmf jDblaten ge< 
ftrid^en unb, toenn fte fteif ftnb, mit Derjtert unb im 
jDfen getrottet. 

714. 9faaibetti|iferL 

170 g (17 dkg) gcfd^ttjeHtc, geriebene SDlonbeln mifd^e 
man mit 140 g (14 dkg) Sucfer unb 2 ^ierüar unter 
ctnanber, gebe auf ein Srett S^dex unb forme au3 ber 
SJlaffe ^xpftxl unb laffe fie langfom auf einem mit ffio^i 
beftri^enem Sled^ baden. 



715. 9taMß9twml 
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toetbeu feft gerü^tt, ho» ^xeti mit 3u<fer beftäubt« 
Atänad^en ottd hm Seig gemalt, mit iMif^iebeneo SRuftectt 
utib fftvUgem ®d Detaiett. 

716. IRaiibel*6Tati)el (anbete «tt). 

50Rau treibe 140 ^ (14 dkg) Suttcr flaumig ab, 
gebe ba^u 4 0e!ücfite fDotter, 140 g (14 c?%) SRanbcln, 
105 g (10% Sutfer, ettüaö fiiniüuefd&alc. S)teS 

iDirb getrieben, bann {^obe man ba^n ein C^i, 210 g (21 ^ä:^) 
SDlcl^I, toixti c0 gut biirc^ etnanber, moc^e Aian.^c., meiere 
mit @tU)ei| beflxi^en unb mit groben ^anbelu uttb 3u(fet 
beffcceut koetben. 9Ran loffe fie l^ierauf langfam baden. 

Sluö 280 g (28 dkg) mit Schale geriebenen SSftan* 
beln, 2öO g (28 dkg) ^üdn, 2 (Siiüci^ (fein ©d^nee), ein 
n)eni0 ßimonef^ale iinxb ein leig gemalt, bicjer auäge« 
tt)alft, na^ 33elieben gefd^nitten, beeift unb bann eia loenig 
in lauer 9!öl^te gebacfeii. ®üö (äio ^umpernicfei unb 
3J^anbeItc|nitte beftet)t au& 140 <jf (U o^A;^) 3u(fet, 1 (Si* 
toeiß unb ^aft öon V» Simone. 

718. VtmUU^mithai. 

V« Äfgr SKanbeln mcrben gebrüllt unb in einem 
SRötfet jefto^tt, »äl^Tenb beö ©tofeeuö ererben aUmä^iä^ 
3 to6e dikoeil ba^u gegeben. ®inb biefe (Kimeil de<bYatt4t 
unb bie SRosibeln fo fein gefto^en, bol ba9 ganae einet 
Cölbe A^nlidl ift, gibt man e9 in eine JtajfetoHe, gibt 
210 g (21 Sm) gefto|enen geftebten 3tttfet, etma9 Sittonen« 
fd^ale, ehoa« SoniUe, bettäuftg um 10 A (7- 8 $f.), baA 
ba9 ganae in einet ni(^t au l^ei^en SUbl^re, laffe e9 toet« 
fül^len unb fdbneibe frönen 3toieba(f barouö. 2)tefet 
3totebacf ift fcl^r jt^ioer, bal^er ilinbern uic^t empfel^len. 

719. WlmitU^Witbai (aubere m), 

4 ganae (Het n^etben mit 180 g (IS dkg) 3ttcfet 
eine Stettelßnnbe obgettieben, boau tonmil V4 $funb ge« 

16* 
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f^üUc, m6)i fel)r fein gefc^nittene 33lanbeln, '/j ßot 3intt 
Uttb 3^elfcn, 1 Öot 0ef(|mtteue grü|e Otoftiien, 4 üot (5ebrat, 
4 £ot übcrjucfcrte Drangenfcfiale, bcibc9 fein (jcfc^nittcn. 
Wied toirb mit ben (äiern abgetrieben, 9]^e^l mirb auf 3 
Stubelbtett gegeben, ba^ gan^ !ommt ind ^ei^l unb toitb 
mit biefem au einem ^etg gemad^t unb auf bad mit 9Kei^I 
befiaubte Sle(| gelegt unb fi^nett gebaden. <Stei$ ttxmn 
toitb ed au bünnem BunebadE gef^nitten itiib auf fJot^tet 
fcttodtnct* 

720. ajiaubötlatti* 

aXon l^ade 140 ; (14 dkg) äRanbeln mit @^le 
(|to( aufammen, tttfyct ht S^nee )>im 2 6iioe{|, 140 g 
(14 c%) 3u(fer, 70 g (7 <%) SRel^I baau, geBe fco9 fiimse 
iiufd fitett, f^neibe nu|gto|e 6tfi(te, formiere Sfltfel unb 
lajfe iaiteiL 

721. SRonborlOtti (anbete ^rt). 

3 Gier, S^ätt im ®etoi$te berfeOen, ebettfo))ieI 
gan^e aRanbeln unb 6itBimtofinen, cienfot>ieI SRel^I, 
Stmonefd^ale, ein loenig äJaniHe, oXte9 ba9 toirb sufommen« 

getrieben, auf ein ^a^ier gegoffen unb langfam gebaden. 
SHe ^Jlanbeln bleiben im ganzen. 

722. jS^OttbOtlattt (aubere m). 

Wiüii Imlage 8d^nee quö (Simei^, bo^u 280 g (28 dkg) 
geflogenen 3 lieft 70 (7 dkg) l^Jlanbeln, 105 g (lOy^ dkg) 
^afelnuj] unb i^imonefc^ale, mi[c^e e3 tüd^tig uub [^iuiere 
e0 auf £)blaten nad^ belieben, betfe barauf gleid^faül 
£)blaien, gebe fle in bie Sldl^re unb la{fe fie baden. 

723. Sttarai^ott. 

V4 ^tlo 3ucfer, ßiet, 70 ^ (7 dkg) aJlanbcüi 
fomt ben ^^aUn gcfto^en, 52^^ g (5V, dkg) ©ultauen, 
245 g (24Y2 dkg) 3Jiel)l, etiöa0 3itronenfc^aIe, ein mentg 
S^eugemüra, 3iuit unb ÜtlUn, 50 g (5 3ii^^nat^ 
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cBenfouiel ftiftlig gefd|nitt(tte Stanbeln tion ottfeit uiib 

724. 9RanItaf4eit 

S)aau: 700 (70 dkg) mt% % mio »uttet, 
2 S)ottcr, 2 (Sier, @eibcl (V^ ^^iter) Sein, ßtmone» 
finale, müt, bie Suttet mU bem 'JRel^l einige SRot geioalft 
unh mit bem onbettt )tt einem Selg gemalt, bann loecben 
4 flngerbitfe ttfitfte ba¥<m9 gemalt nnb auf 12 Stunben 
in bie Mtte gegeben. SfüIIe: % ^ Slanbetn, 570 g 
(57 dkg) 3u(Iet, 4 Dotter, 14 Sier, Simonef^ale, Slül^ 
gut gerül^rt, bann ein @tfl<( %ex% meffertüchnbitf ontge» 
loaHt, gefüät, t)on aQen 4 (Seiten angemaßt unb gebacfen. 

725. manlta\äitn (mild^ig). 

560 g (56 dkg) Sntiet 560 ff (56 dkg) m% 
660 jr (56 dkg) jQnarl, ein 6tftnbd|ett Sata, 140 
(14 at^} 3u(fer, 1 (St metben au einem Xetg gelnete^ 
eteoJ bidet att Knbetteig, auSgetoalft, ))ie¥edige ^ledk 
gefd^nitten, mit guter SJlarmetabe gefüllt in biefe %oxm /\ 
aufonmiengclegt, obenauf mit (5i beftri^en, mit ge^acftcn 
SRanbeln mit Sucfer tiermengt bcftteut unb fc^üu gelb gc» 
baden unb mit ^aniHe^ucfer be]tieut. 

726. 9Relierte tranjeL 

aRott nel^e \ $funb = 420 g (42 dkg) SnitA:, 
10 l^ortgelo^te Sottet, i>on einet 3^^^ ^ S^^ft unb 

bie @^oIc, 12 fiot = 210 ^ (21 dkg) 3u(fcr, 12 Sotss 

210 g (21 dkg) SJIanbeln, % kg m€^)l, bieg aUe^ 
toitb gut gefnetct, gut gcfctilageu uub bcr ieig in ^wci 
%cilt geteilt. ^^i^ eii^^ «Hälfte !ommen 4 %a]ni ge« 
tiebcne ©d^ofülabc, bann nc^me mau jtetä ein Siüd^tn 
gelben unb ein @tüd(|en fc^waraen S^eig unb bte^e ^ranael 
baraud. 

727. äßeringnel. 

8Ran fil^lage l^on 8—10 Qietn bad Jtlot %u einem 
feflen 6^ee, tül^e nad| nnb na$ Vs kg feinen 6taub» 
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)tttfeT unb abgeriebene S^ttottenfd^ate ha]\i, forme fle ent* 
toAtx lämlid) ober runb auf ^a)>ier, begieße fie mit 
flebenbem Buder unb laffe fie bei gan^ fd^nni^em Seuet 
Baden. 

738. 9fai^iilteselii inm See. 

(3ür 4 ^erfonen.) 

3Äatt actbrörfcü 150 g (15 dkg) Butter auf Ucine 
©tücf^cn, nimmt 200 g (20 /kg) mt^i, um 4 ä (3 ^j)f.) 
^efe, roenig Sala, 40 g (4 dkg) ^ndtXf 2 bittere 9Ran« 
beln, arbeitet biefed am ^rett gut burd^, formt bacauft 
fleine Steaeln, befd^mtert jle mit aerflopftem mengt, 
Sttifet mit aRol^n bm^^inonber unb beftreut bie ^u^/äa 
tei^ßd^ bamlt, lagt fle golbgetb baden unb gibt fle 
3um See* 

729. giiltbe Sregelii. 

5ru8 140 g (14 dkg) me\:}l, 140 g (14 dkg) ^Butter, 
2 3**^onenf(j§alen, 5 3)ottern loirb ein 3^eig gemalt unb 
IBrc^ctn barauö formiert. >3lan beftrcid^e jie mit (SiU)ei|, 
bade {le unb ma^e eine 3itiu)nenfauce barilbet. 

730. mibtou 

Vtün tü^te 140 g (14 dkg) 3uder mit 3 2)ottetn, 
gebe bajn 140 g (14 dkg) fein gefd^nittenc 9lüffe, @^nee 
öon 3 6ieru, 30 g (3 dkg) S5röfeln unb bacfe langfam 
in einer 5orm. 

731. 92tt6iitKifeit* 

140 g (14 dkg) 9lüffe toerben gerieben unb 70 g 
(7 dkg) SRanbeln batunter, 100 g (10 dkg) 3uder, 
1 groged Gillar, oOed ba9 an einem Seig gemad^t, auf 
einem Shtbelbtett 1 fjinget bid au^gemaTft unb )tt (Aug« 
li<|en t}teredtgen (Stflden gefd^nttten, obenauf mit ioet|em 
Cid beftric^eu unb laugfam gebaden. 

732. Oblotcn. 

ÜKan iic^me 160 g (16 dkg) 5D^c^( unb 8d^mctten, 
1 ganae« di, 3 S)ottet, fitmonefd^ale, 105 g (10% ^) 
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B«det, ehoo« Sola, fprubele ed tö(^ttg oB unb laffe el 
botiti auf bet au9gef(|jmierten ^mm hicEen. Sann »ttb 
eine CUole mit Suttet befi^^eti, mit geriebetiet S^obM 
tobt beftteut, mo)» ait^ S^ftt uid^ Sonwe gegeben tperben 
fonn. Dann lege man eine anbete Sblde bavanf mib 
bann nriebet Int^nm meldete unb bade ed ein wenig, bann 
beprene man fie mü 3udet nnb Sanüle. 

733. foniei Säxtiün. 

9m 3bO g (35 dkg) mtf^l treibe man Me {»dlfte 
mit 280 $r (88 dkg) j^utter gut ah, bap 210 ^ (21 dkg) 
3ucfcTp 3 S)ottcT unb 1 ganzes ßi, ein tocnig Simouc» 
fd^alcn unb quc^ ein menig falte Wtxlä^ (einen ßöffel öoll), 
bann fuetc man aHeS awfammen fo lanqe, Bis baö ^JD^le^l 
out bomtt abgetiiebeu i)t; bann mad^e Tiian au3 bem ^cig 
Steacin, fülle bicfclben mit ©ngcfottenem, gebe fie in ein 
S3e(fen, baö jebod^ aut)or mit ?[Jlet)l ober SSutter gut au0» 
gefc^miert unb mit $apiei belegt ift, l^tnetn, beftreic^e felbc 
mit ©iflat, beftreiie fie mit 50 g (5 dkg) üJRanbeCn unb 
80 ^7 (3 dkg) 3ncfer unb laffe fte ni^t i^eij bacten« 
Umxsd eine ^JReffeifpi^e @ala l^inein* 

734. Vtfifei etongds. 

70 g (7 c?%) 2JlanbeIn mit 1 öiiueiB gefto^eu, 
140 g (14 dkg) 3 liefet biir(^geflcbt, baö §uf ammengemengt 
unb mic ^eig auegemalft. SDarauö lüerben jmet ^nger 
breite unb ein Singer longe Streifen gefc^iiittcii, baö ^kdj 
mit Butter befi^miert, mit ^el^I abgeblofen, bann eine 
eiafur barüber auS 100 g (10 dkg) ^uitt unb 1 &mii 
gegmn unb bei louec SKbi^re gebaäen. 

735. f ofifer @tangeltt. 

(Slnberc 3lrt.) 

3u 280 g (38 dkg) 3u(f er, 280 ^ (28 dkg) SWanbeln trirb 
2 ^(ar 6(^nee nad( näb mü^ l^ineingegeben, Me eine ^älfte 
bet Stoffe loitb an9gettNiIft, mit ftingefottenem befttidften, 



Digitized by 



248 

bie Qiibere f)älfte bouiiif gefegt, glapert mh ouf bem Dfcil 
aum Ubettxocfnen gelaffen u^b {leine ^tangel fomiert 

736. WmtU^tttl 

VSßx 6 Vnloiieii.) 

70 g (7 dkg) (^cfimalj über 9Rarf mixh gut abge» 
trieben mit 1 ic^eu (Si, 2^^ ^ (V4 ''%) gefto^cnem treiben 
Pfeffer, einem (^töubicn einem 8täub^en Si^nt, 

70 a (7 cZÄ:^) ^ucfci, bie £d^ale t>on V2 3ittonc, 1 Seibcl 
?Ke^l gut bnrcl^ßCQrbettet, S3reac!n barauS gcfonnt, mit @t 
befd^ntiett, nttt 3u(fer unb äRo^n beftreut, unb ebenfo 
gebatfen loie bie obigen. 

737. kleine. 

15 Sottet ttetben fel^r gut gerül^rt, % kg Sudfet 
mitb Ott einet Sitvone obgerieben unb fein geflolen, mit 
ben Sottem fo loime ittKfyd M H to^ ift, SSO g 
(28 dkg) gefd^ötte Otoi&eltt fein gefto|en nnb mit bet 
SRaffe % @tttnbe getül^tt Sonn rfil^e man tm 10 Klax 
€(|nee longfom l^inein. 

738. ^unuieniideL 

9Xan tteibe 280 y (28 dkg) fein geftogenen 3u(fer 
mit 4 ganzen (Sinn unb bet (ideale oon einet Simone 
% Stunbe, füge bann 140 g (14 dkg) mittel ge^a(fte 
SRangln mit bet S^atc, 50 g (6 4%) 3itronat, 30 a 
(8 glei^faQe gel^o^e ^ometonaenf^ale, für 2 h 

(2 «f.) 3imif 1 h (1 ^l) XeOen, 1 h (1 9)fO Stenge* 
iDüt) l^an, tteibe bog Oonje toiebet Stnnbe, gebe 
1 6etbel (V3 0 aRel^l l^inein nnb loffe el im «onaen 
botfen, bosm loitb eg onf oietedtge StftdFd^en gefci^nittett. 
Sol SIe4 loitb mit Soqg beftrid^en nnb biefelben botonf 
in bet flth^xt gebadfen. 

739. Dnaberfteine. 

5ru0 "280 i] (2h dkg) fein gertebenen ällonbeln mit 
bet ©d^ole, 140 ^ (14 äkg) irxdu^ 50 g (5 dkg) ge« 



j^odtet 3ttTonat, einem (Stüdii^en ^tmoncfd^ale iinb einem 
ganzen lottb ein %t\^ gemQ(^t, biefer ein mentg auSge« 
atbcitet, bonn auf ein mit S^ndld be{itid)cned SIc$ ]§al6« 
fnQerl^odb ou0geatbeitet nnb langfam gebadPeit; fobolb ev 
geboden iffc, imben üeine £utabetfteine haiaui gef^nittett, 
tootMm Um ein j[ebe9 Sifld^^ mit Ott au9 B^dkc, 
SaitiDe imb Söffet Befttid^en mtb, fobomi loivb obeminf 
eilt 6tfiddien 3ttvonat gegeben unb getioAiet 

740. &iiirf*^9ribL 

5ruö 210 ^ (21 gut gefnetetem unb getriebenem 
jDuoT! (treiben 5läfe), 100 g (10 <%) Bildet, ein tocnig 
^liit, @Qla, 3 Sottctn, Qud @$nce Don bem Qitoeil unb 
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741. atmnättif^e ^mtl 

550 g (55 9Jlet)l tüirb mit 400 ^ (40 dkg) 

S3uttet aufß Slubelbrett t)eiatbeitet, mon nimmt fobonn 
300 g (30 dkg) Sudct, ein ganjc^ rol^cö 6i, ein tol^el 
2)i>tiet, ettood SaniHe unb Simonegefc^mad, eine $tife 
@al§, otbeitet e0 einem 3:etg, wolfi biefen einen l^alben 
ginget bid auö, fti(3^t runbe Ärönad^en l^erauÄ, befd)miett 
Pe obenauf mit aetüo^ftem (5i, nimmt grob gefto^ene, fü^e, 
gebtfil^te SRonbeln, vermengt fie mit 3udet, befttettt bie 
Atöna^en tei^Iitlft Umit, bftdt fie in ni^ gto^et ^i^e 
golbgelb. Diefe Sieaeltt fisib aum ftoffee tio¥)ügli^. 

743. e4iee«)ßadlDeiL 

210 ^ (21 dkg) geflebtetr Bnder, fefter ©(^nec ou3 
3 ©iftar, ber 3uder gana langfam öerrül^rt unb in bte 
l^opierbüte getan, naä) S3elieben garbe gegeben unb SRufler 
gemad]t, in einem mit ffiad^d be^^eit Sle^ geliäbe 
gettodnet. 



Oigitized by 




743. QiftiMk'W^nunL 



J g (l^ dkg) jüfee 2)lanbcln, 210 ^ (21 dkg) 
£d6nee dou 2 ßtflar, 2 2:afel ^c^ofulabe, obenauf 
^knbel belegt, toerben bei gelinbem ^euex geBadetu 

744. @(^{ola)»e^@4iaiiiitgetade. 

3u 120 ^ (12 dkg) abgefd^dlte füge aRonbelii, ml^t 
mit einem @itt)ei| fel^r fein gefto|eit uierb^n, gebe man 
120 g (12 dkg) fßamUe^udtx, 1 %a^txl ^^ofolaht unb 
©d^nee öon 2 §itt)ei6, ril^re alleS ba§ gut burd^einanbcr, 
ma^e au^ bie[ei Ma\\t ^^äuf^en auf Dblaten uub lajfe 
fie baden. 

745. @)Nmti(t»a iBink. 

ÜÄan mac^e au^ 2 @tflar einen feftcn ©d^nee unb 
gebe 140 g (14 fein geftu^enen unb gefiebten 3"^« 
Itnju, serrül^re tl^n Iei(j§t mit bem S(3^nee; man belege 
ein SÖU^ mit x)blatcn unb loffe bad ^orexwäl^nte lü^l 
baden. 

746. ^Ujbubtu. 

Slug 280 g (2s gjle^I, 370 <5f (37 dkg) 3u(fet, 
2^)0 ^ (25 dkg) Biiitcx, 1 fiimonefd^ale, 4 ©ottern, @aft 
Don einer l^atben Sitcuuc »irb bet S^eig gemalt, in bcr 
SHde eine0 falben 5?iiiget0 anögewalft, in gormeu gebrücft, 
ein bi^ci^en ^ingefotteueö in bte Wxiit, toieber 3^eig bar» 
auf gegeben unb in red^t i^ei^ei: ätbi^re gebaden. 

747« <@yn$f(üii)4eii. 

Wtan reibe 150 g (15 dkg) ?!Ranbeln mit ßiiüei|, 
Oermif^c bie fo fein geriebenen ^Kanbclu mit 240^ (24 dkg) 
3udex unb etmaö öertebencr 3Hvonen|dja(e, fülle biefe ÜJlaffe 
in eine ^tec^fpri^e nnb fpri^e fie in longen streifen auf 
mitäiic?^^ Beft^iubteö ^-^apier, ^evfd^neibe bie (Streifen in lange 
©tfltfc^eii, biibe auö benfelben Ärän5^en, bcftäubc fie mitteU 
eines 8iebed mit Suder unb laffe fie bei mäßiger ^i|e 
baden. 
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748. etfiC) (fein). 

(Sür 8 ?5crfoncu.) 

1 Äito mOjilf 200 g (20 dkg) 3urfcr, 210 g (21 r/Ä;^) 
Butter, eine fctngcl^atftc Simonef^alc, eine ^Jlcfferfpi^e 
SblM, ein wenig (Sata, 60 flf (6 dkg) geftifteltc fü|e 
SRanbeln, 70 g (7 dka) gefto^ene »ül^anbeln, 100 g 
(10 dkg) geRottUe Suuanen, um 8 h {^efe unb bie 
tibttge laue @<|meiten, au9 biefem aQen Inetei man anfd 
Slitbelbteit einen nii^t f^ften Hefenteig an, lägt il^n an 
einem toatmen Dxt gut aufgellen, bann nimmt man ben 
Seig, ^txitilt il^n in nenn glet(^e Stüde, matft ntit ben 
flogen $änben 70 S^ntimeter (ange Stollen botauö, Pe(^te 
au3 biet berfelben bie Untci[ai]e be3 ©trieaeö, bann au0 
3 !^eileu bic mittlere ßage iiiib lüiubet f^Iie^Ii^ bie legten 
2 ^oüen gtei^ einem (orferen (Strirf aufammen (ägt 
jebeö ©eflec^t V4 @tunbe ge^en, beftreid^t eö mit 3er* 
tlopftem 6i, )clU ben (Striea fo a^if^n^in^tt ^^"^ tögt 
il^n awfö^^ß^Ö^l^i^^ loiebecum eine ^l^tertefftunbc ge^en, 
beftrei(^t ben ganzen ©trica mit a^rHopttem St, beftreut 
i^n gut mit geftifteUcn ober aetl)aiften 50ilaubc(n unb ftettt 
tbn aum ©adPeu in bie ?Rö^tc ober imißatfofcn, berSttte^ 
mu| eine ganje 6tunbe bacCeiu 

749. SeebScktei (genannt ^andftemtb). 

2 (Sier, 140 g (14 »/%) 3ucfei' loerbeu eine l)a(&c 
©tunbe getrieben, 140 ^ (14 dkg) Wtt% Sitrouenfaft, 
Simitle, geftiftcUe SOIlaubetn unb (Sc^ofolabe ba^u gegeben, 
died bQ0 lieber getrieben, biefe äRafle auf Oblaten, ml^t 
auf einem Bleche liegen, gegoffen, unb tnenn fle in Jpälftc 
gebaden ift, a^^f<|i^^^^ j^^ @tiide unb k^e fle 
bann uieiter baden. 

750. S^tebresd- 

2eo g (26 <%) ^SSUfjH dtbeitet man mit 150 g 
(15 c^%) guter Suttev fa bjttT4 )i»>nte man getiebenen 
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^ctg maä}en, gibt bQ5ii 60 g (6 dkg) Surfet, t)on 1 fiimonc 
bie fcingcl^arfte ©d^atc, ein iücnig ©alj, 4 rol^c fötbottct, 
arbeitet ollefi gut untereinanber, formt flctne 33rc3elu 
botau«, bcftrei{|t pc mit ^jerflo^iftcm beftrcut fic gut 
mit aRol^n unb bädft fie fd^ön gelb in bet »ö^re. 

751. See^lBriit 

6 ro^e $)ottcr werben mit 260 (26 dkg) fein 
gefto|cncm Sucfer mit S^aniücgefd^macf Va <Stunbe gut 
burd^gctrieben, bann gibt man 180 g (18 dkg) 3itronat, 
120 ^ (12 dkg) Datteln, 40 g (4 dkg) ^iftaaien 50 g 
(5 dkg) überjuäerte Drangenf^ale, otteö ba^ tt)irb fein 
gefd^nitten, nebft bem tommcn 50 g (5 dkg) (Sultanen 
unb 30 g (3 dkg) SBeinbeereu, mifc^t baö mit ber oberen 
Wa\\e aufommen, nimmt 250 g (25 dkg) Sk^l^ tmul^ 0on 
7 ßimci^ einen feften &^nte, Vermengt i^n mit ber ganzen 
SWoffe unb böcft eö in einet euögefci^mierten 2:]^eebrotform, 
bie früher gut mit IButtcr au0gefd§miert unb mit äXel^I 
beftöubt tDxxbf lägt e0 eine @tunbe langfont baden unb 
^t|t el batm unb f^neibet e8, no^bem e9 gut Decfül^tt 
ipr unb Dcnoenbet eS }i»n See. 

753. 3:^ebätf (9ni0!otQtrd§eii). 

5 tol^e öibotter merben mit 150 g (15 dkg) 3^dex 
eine Sßtertelftunbe gut abgetrieben, bonn !ommt ber <B^nee 
ton 5 öittjeig baju, anlegt 160 g (16 dkg) feine« Wte^, 
Ginige ^ramm $lni3 n^eiben in ber ^öl^re getrod^net 
unb fein geftogen unb pt äJlaffe gegeben. 2)araud mitb 
ein Seig gebilbet unb in einer niebrigcn SBle^form in ber 
ftbl^re 30—35 SDiinuten linbe gcbatfen, bann l^eig "^erauÄ» 
genommen unb (leine runbe jtolatfd^n borau^ gef^nitteii. 
& mu| nodft tootm gefd^nttten loetben. 

753. Seelltiigem 

Sn Va €eibel 3Äild^ gebe man etioae über 3 ßöffel 
t>oü Butter, 2 aufgefd^lagene (Sier, 15 g {V^dkg) $re|« 
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J)t\t, etuml gefto^enen B^^t utib einige SiAubd^en 6ala, 
quirle oSeS ba9 0ttt ab, na(|bem man ed in % fenie9 

tfltJjli gesoffen l^at, ntati^e man einen feiten Steig an. SXefen 
gdbe man auf ein mtt Vtt^l bejlrented Ttnbelbrett, f otntiete 

lange, f^ntale Gipfel unb na^bem man fte mit aufgefd^Ia« 

gcnem öi beftrid^enl^at, beftrcue mon flcmit Salj unb laffe 

764. £ttrtif4ei Smban in Itonnifonn (mi^ig). 

Our i) iJcr(üueii.) 

SBon einer ^unbfemmel U)itb bie SUnbe vtngdl^erum 
aigeneben unb biefelbe in V4 ^ ^ilä) gegeben; 4 Stet, 
um 10 A (7—8 ¥f.) geftolene Viamt, 70 g (7 <%) 
Sndet Miben in einem Süpf auf bet platte fo lange gut 
abgequirlt, ed lo$en anfängt: fteQt e9 b<am in 
bie Xfilte fo lange, bis e0 gana falt ift, fobann loicb e9 
mit 4 rollen (Sibottem unb bev @$ale t»ou einet litten 
3ttxone fe^r gut abgetrieben ; autelt »irb bet fefte S^nee 
t)on ben 4 ©itoeife baju gcrür)rt. dine ?§oxm toirb gut be* 
fcfiinicrt, mit gc^atftcn ällaabeln bq'trcut, bann gibt man 
bie -iDiüjje fingeibic! I)inein unb ia]]i fic 5 SUlinuten im 
®unft Jo^en, gibt bann eine <Bä)iä)it !Di^]i barauf, bann 
wieber 9Rof[e unb lä^i e0 toieber 10 9}linutcn in 2)uiift 
boifcn, gibt bann bie übrige QÄaJfe unb lä^t e3 eine l^albe 
©tuiibe fertig bacfen; ^türat eö auf eine 3lnrid^tfd&üffel unb 
gibt in bie ^itte einen guten geb)(j^ten (Sreme, ben man 
mit etkoad SRarmelabe Dexmifd^t. 

755. 8auilIe«8iMerei 

mirb auf biefelbe ^tt Wie 2liiiö'S3äcferei gemacht, nur inirb 
anftatt beS 5lnid um ca. 10 h (7—8 ^f.) aSanitte Der* 
wenbet, unb t)on einer l^alben Sttrone ber Saft 3U bem 
Seig gegeben. ^iU man biefe iBdcferei füHen, fo merben 
40 g (4 dkg) %t]^&lU, fäfe SRanbeln unb 40 g (4 dkg) 
BUxonat fein gefd^nitten, 40 g (4 dkg) Budet unb 1 $xife 
Bimt bo^u gegeben. SRitbiefet SüUe belegt man benSeig; 
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tnon umlft nftmlic^ ben Seig aud, fd^netbet fd^ne Sytetedte 
(A) bemfeDen, fflltt biefdbeR unb roOt fie ttt^U 
ottig aufammen, ivorauf fle ebenfo tote obige Sddetei ge« 
baden merben. 

756. soiriiic^em. 

man lü^it 1-iO g (14 <%) 3ucfer, UO g (U dkg) 
^ißfuitbiüfeln, 140 (14 c%) 2)kl^l, Simt gut bur^- 
einanber, mod)e mit dicrn einen nüttelfeftcn Zci%, arbeite 
ii^n gut auQ mh laffe tl^n bann in ber S^bl^ce t^odFen. 

757. mmt^mti 

9Jlan ne^me 1 ^funb ( 7^ kg) ajlel^I, ebenfoöiel »utter, 
Vfl $funb (^/^ kg) gjlonbeln, g)funb (V4 kg) 3iitfer, 
filr 20 Ä (15 ^f.) SSaniHe, fnelc btefe »cftanbtcile äufam« 
meii. 5^ad^bem ber Seig gut giirdjgearbeitet ift, formiere 
man Mpfel barauö unb (nffc fi^ haken. 2)icfe0 Badfmerf 
barf ni^t beim 5^uer gcbncfcu irerben, fonbem fc^r bla§ 
bleiben, auö ber dlbijxe genommen merben. 60 tt)irb bann 
mit ^aniUe^udet gut beftteut unb lann Ungere S^it auf« 
ie»a^t toetben. 2)tefe Aip^d finb fogot fd^ad^aftec, 
iDeim fit einige Xoge ftel^eit. 

758. VwMt*Kiflnl 

5lu9 250 (25 dkg) m^l, 200 J (20<tt^Sntter 
unb 120 ^ (12 gebrül^ten, feilt gene&enen SKanbeln, 
2 gangen Stern ober 4 Sk>ttem tt»{rb ein ^cig gemad^t^ 
Heine Gipfel loerben geformt unb bla^ gebcuifen, bann 
loerben fle ntü 3nd(er nnb SaniUe bid beftreni 

759. SamÜC'StängcL 

SRott fd^loge 6 (Bierflar au Sdftnee, xüfyct baruntec 
longlmn 350 g dkg) Budkr nnb 35 jf (2% dkg) 
SaniOeandfer, Tele umt bief er SRaff e 5 em unge Ötrei^ 
onf ein mit ttnöer an8gef(|mierie0 Bled| (äffe fie trodhen 
unb bei f d^Md^ent Sfeuet badkn. 
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760. SttUIC'ttmicri* 

9Ran ncl^tne kg fein geflogenen ^yxdtx, 12 2)otter, 
utn 10 ober ^eüer 33aniEe, flofee il^n barunter, treibe 
eö ungefäl^r V4 Stunbe gut unteretnanbcr, gebe e0 in bie 
SS^annedfom U^J unb la{fe bei gelinbet ^i|e l^übfd^ 
baden. 

761. SaUcIn. 

280 0 (28 dkg) Satter ttjirb gut abgetrieben, 9 (5t« 
botter, 9 ßbffel SRe^t, immer 1 ^ibotter unb 1 ßöffel 
SJlel^I werben jerrül^rt, ein »enig Salj boju gegeben unb 
bann öerbünne man bieö aUe0 mit V2 Reibet (V^ Z)ÜÄi(d^, 
f daläge au8 bcn 9 föiflar einen feften Schnee uiä jerrül^re 
benfelben fe^r leidet barin. 2)ann gebe man ein @tüd( ä3uttei 
in ben SBaffelreifen, fd^miere benfetten red&t gut oug, loffe 
ben ffiaffelreifen ve^t l^eig toerben, gebe ben %t\% l^inein 
unb loffe il^n bann gelblici^ baden. 

762. 3i66mit. 

140 (14 äkg) 3u(fer, 140 g (14 dkg) 33idfuit* 
brbfel, 140 g (14 dkg) SRel^I unb 3imt werben mit @iern 
)u einem mittelfeften ^g gearbeitet, ^ürftl formiert, btefe 
mit (K ieftrii|en unb mit ^vAtx unb Bimt befttent. 

768. j^M^fbtt^ 

100 g (10 dkg) 3ucfer wirb mit 1 ©iweig ju feftem 
©^nee gef^lagen, 20 g (2 dkg) 3intt l^ineingerül^rt unb 
Sreaeln bataud gema(|t, unb biefe in lauex SU^xe ge« 
itodnet. 

764. SiMtgdiU (einfo^ed). 

S)aau !ommcn 500 g (50 dÄ^) 3)le]§I, 375 g (37 V2 ^^^) 
3ucfer, 65 g (67« f%) S3utter unb 3 ©er. 3uerft werben 
Bttdter unb Sutter aufammen Derrül^rt, bann fügt man bie 
Gier, einen Steelöffel S^mt unb geftogene ^Reifen unb aulc|t 
bal 9Ke]^II^i]i|n. 2)er Sletg wirb aufgerollt unb rnttglotmen 
mtlgefto^cni mit Sigelb befteiil^en nnb geMCen. 
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766. ditfeikiitoert 

®(!^nce öon 4 Gittjci^ unb 4 2)ottcr locrbcn V4 ©tunbe 
gcrül^rt, 140 g (14 dkg) 3u(fer, eine l^atbc Sttroncnfd^alc, 
100 5^ (10 SKe^l, »aniac mit 2Ranbeln belegt, 70 g 
(7 «utter, 4 S)otter, 140 (14 dkg) 3^ätr, eine 
^otbe Sitronenfd^ale, 4 fiöffel S^metten, 140 ^ (14 dkg) 
^t^, ®4nee uon 2 (iimeil, g(a||ect mit 140 g (14 dA;^) 

766. ättder-Srejel. 

ndtiea Zeig formiete man Keine Sceaetn, be« 
fheei^e fie mit Sottet, befttene fle mit 3ttf ev unb äKonbeln 
unb laffe fie tafd^ baden. 

767. Bnätt^eitMaL 

Sluö einem ßimeife mitb fefter (Bd^nee gemad^t, in 
bemfelben metben @aft öon einer l^alben Simone, 140 g 
(14 dkg) gan^ fein gcfto§ener S^^^'^, 140 g (14 dkg) 
gan^ fein geriebene fü^e -üJ^anbeln gegeben. 2)ie ^dlfte 
n»itb gana tt)eig geftogen unb in bie anbete ^&(fte gibt 
man Bvxdt helfen, Sieugemüra, ton jebem ein bilden 
unb bann ba9 ipei|e auf bad rote gelegt unb @tfid(|en 
gefd^nitten, bann »evben fle gana bünn, fo uiel toie mdgfid^ 
mit bem SReffet ondgebteitet unb jnm XTodnen geg^n. 

768. dtt(tcrteig'S9äifecei. 

toctben 280 g (28 dkg) fein gefto^cner ^näex 
mit ebenfoDiel feinem ?0^e^( red^t gut gemifd^t, bann 2 
botter unb ber auö bem ßimei^ gefd^Iagene ©d^nee nebft 
fein gel^adPter Sitronciifd^jlc ba,^u gegeben unb ju einem 
Seige gefnetct. 2)iefen maüt man nun me{)errüdtenbtdf aud 
unb gibt i^n entmeber in formen ober formiert üeined 
Oacfmer! unb bödft ed mit abgefd^Iagenen @iern beftri^en 
unb mit grob gefto|enem Buffer beftoeut longfam in einem 
abgetOi^Uen £>fett. 
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7<>9. ^UkM. 

3n V« (Ve 0 3Re]^I, 18 ©ottcr, 2 gotiac 

©tcr, 80 g (8 c2%) Sutfcr, ein tpcnig ©alj, gcnt^cl, fii« 
moncfd^ale; 210 (21 dkg) füge, 20 g (2 c?%) bittere 
geftiftelte ajlanl^eln »erben mit ©d^metten angemaßt, bo^u 
380 ^ (38 c?%) S3uttcr, 70 g (7 <i%) $cfe gegeben unb 
bei gelinbem geuer gebaifen. 



XIIL J)a|leteit- 

770. (Boit«4iaftete. 

Son 2 Syi^ten (©andbügel obet ®andf(^en!el) einer 
®anÖ wirb bad 5Ieif(^ I)erabgenommen, ol^ne bie $äute ju 
jerfd^neiben, aud^ bie ^noc^en ujcrben weggenommen, foiDett, 
bafe nur ein (StüdPc^eu ^um Ratten bleibt, baa SIcifdj »itb 
Don bem Änod^en getöft unb mit bem %Ui^ä) einer |alben 
©anöbruft 3ufammcngemaI}Ien, bann ein ^anatl gemad^t, 
tt)eld§e3 man lau werben lä^t, bann loirb eö weggenommen, 
6 föier werben ^ineingegeben unb gut öerrü^rt, ba0 ge* 
mol^lene ^Jleifd^ wirb l^ineingegeben unb alleö jufammen 
burd^paffiert, bann wirb ba0 gctten t)on ben .^äuten in 
SBürfcI gef^nitten; unb in bie ^üUe wirb au^ gegeben 
ein wenig @ala, gefto^ene IBIüt, 4 geriebene bittere ^an« 
beln, ein wenig f ein gel^ad^te 3tttonenfd^aXe, 140^ (14 dkg) 
in Siütfel ober in bünne (Bd^etben gefd^ntttene geräud^ette 
3ttnge. 1 Srüffel, 20 g (2 dkg) gebrühte, in ^Älften ge* 
f^mttene ^iftaaien, ein wenig ^aftetengeioüt}, atted bad 
gut kietrü|rt. S)ie atoet fieule werben aufammengerül^tt, 
eine Iteiiie Öffnung gdoffen, Me äRaffe l^etngefüat, ^n* 
fonunengen^t in eine itaffetoOe gelegt, Vt @eibel SBoffet 
boxanf gcgoffen unb in oet 8i5]^te eine Gtnnbe bünflen 
gela{{en, bonnfaltinS^eiben gefd^nitten nnb mit Sitvonen nnb 
«fliil cufgepu^t. 

771. iibtxpa\tttt, 

3u kg gemahlenem unb paffiertem il'albpeifd^ gebe 
man 280 g (28 dkg) «olbdlebec, 2 wet|e 3»iebeln, 140 ff 
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(14 dkg) (S^mola, 60 g (6 dkg) aftinbmatf, 2 ©tücf 
ktiobIau(|, ein toentg grflne $eterfUte, @oft üon 2 3ittonett 
unb 8(]^a(e berfelben, ettDa0 tt)et|en $fe{fet unb 140 
(14 dkg) 8iinbdf|)e(f, oUee ba« toitb mit $$etten feilt ab* 
getrieben, t)on 6 (Stexti unb 2 Semmetn mad^e man ein 
$anatel, fd^toge bie ganje SKojfe mit % Stent itnb ein 
menig SIül l^fatein. 3n bte 9>afleteitfotm kotvb nun ein 
^eifd^iget Sittterteic} gegeben, in benfetben etioad uon ber 
SRajIfe, bann bie gebünjtete, in S^eiben gefd^nttteneSon^« 
(cbet, baamifd^en einige S^amptgnond, 2 Stamperl ((BIftd(|en) 
SRalaga, uaci^^et toiebet 9Raffe nnb fo lafjc man bod (Sanje 
eine 6tunbe bünften unb fobalb ed !alt tft, ebenfo fetDieren 
töie bie 3)aftetc. 

772. VHl3))aftete. 

^ud einet großen ^t^, bie aber feine Sdd^er l^aben 
batf, n)trb bad ^lut ]^inaudgef($abt uitb genau ^^($t ge« 
geben, ba^ bie untere ©eite ni(^t jcrriffen »irb. 5£)a0 2lu8* 
gefc^abte mitb in eine reine jCajferoEe gegeben, mit einer 
gemeid^ten Semmel, 3 ganaen rollen ^em, ettoad ^al^ 
Stftd^en ^eniebenen j^noblau^, Stüd^^n fein gel^aAer 
Stmonef^ale, toei^en Pfeffer, 2 Sbffel ®an8fett gut unter« 
eimmber gerül^rt. S)onn mirb bie auSgefdgabte l5k\i%, ber 
Sreite nad^, aufammengenfi^t, eine Heine £)ffnung oelaffen» 
in biefe ttnrb bad fEbgerfil^rte l^tneingef üHt nnb bie Öffnung 
bann gana augenäl^t. @ine l^albe <Stunbe mttb ba9 ^anje 
roomßglid) in einer f^iuac^en 5Ieif(^fupt)e aufgefodftt, fo* 
bann in ein ba^u pajjciibcö ^afferoEe, ba^u ein 6tü(fd^en 
@an0fettcn, V4 @«tbel (Vi«i l) ber ©uppe gegeben, eine 
©tnnbe in ber 9ii;l)rc langfam gebraten; nad^bem cg au^- 
gefüllt ift, toerben fd^önc (3d|ciben C^5rit(c^cii) barau^ ge*^ 
f^niUen bann aur ^afel gegeben. 

773. @tra|bttrge( 8ebe()iaftett- 

(gfilt 6 ?icrfotten.) 

SOHan lä^t hg in (BiMä^tn gefc^nittencg ^alb^^ 
fleifdl mit einem (^bldffet ®andfett, je einem St&dd^en 
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9)etetfUie unb SeHetie, ettDOd SUngemüt), SmAeerblatt unb 
St)intan eine ^Vbt ^tunbe bflit|teii, bam loiTb V« ^ 
i(alb0leber bttfit gcgebeiii bo0 €hni)e loid^enim eine Siertdu 
fhtnbe gebfinftet^ bann tmtb baSfelbe mit 140 g (U <%) 
tollem Snntrft (©andfett) bnt$ ein ^>aaxfUb but^paffiert. 
3n biefe bnr^geflebte Staffe Mcben Stol^eSiet gef dalagen, 
3 ^glöffel ftnm mib efeenfokiiel totl^er Sein gegoffen, V4 
9Rn0tatnu^ mitb l^ineingerieben, um 1 A (1 $f.) meiner 
Pfeffer unb nod^ Sebaxf Sol^ werben ba^u gegeben ; afieS 
biefeä tvixh gut öerrül^rt. ©obann nimmt mon eine fd^öne 
XDti^c Stopfleber, bic nic^t geireid^t fein barf, f(j^neibet bie* 
felbe in fingerbiife ?)rit)^en, fo 5. 33. !aun man auö einer 
großen ßeber 10 ^^ritf^en ft^^neiben, nimmt 2:rüffeln, 
f(3&neibet jcbe S^rüffcl tu 4 Sleile, fpicft bamit bie ßeber. 
(Sin Stteifeibeltopf toirb fobann mit Sett auögefd^miert. 
STuf ben ^oben beS S^opfeö mirb eine fioge gof^ gegeben, 
biefelbc mit einer Sage gefpitfte fiebetftücfe belegt; bann 
toirb u)ieber gafd^ gegeben unb fo toeitcr, biö bie ganje 
Sl^ajfe t)erbrau(^t ift; obenauf mu| jebod^ eine £age §afd^ 
fommett« S)aa ^an^e tpirb mit einer genau paffenben 
©tür^e )UQebedt unb in 2)unft gefteEt, m ed amei ©tunben 
bftnften mu^. ^ei bem ^eruntemel^mcn t)om gfcuct brüdtt 
man bie Stürae feft barauf, unb ftelU e0 an einen falten 
£>tt anm ^udfül^Ien. S)en ametten Sog begießt man ed 
ton) gut mit (Sandfett unb fteHt e8 lugebedtt in ben fteDec 
— Sie haftete bmi im Sinter ein l^albed auf* 
bouem. Sei j[ebe9maligem $eraudfdgneiben urtrb bad Sfetteu 
U>eggenommen, ein SIe^I5ffel mirb in l^ei^eS Saffer ge« 
tau<|t unb Me g^aftete ilt gettilnfd^tet 6rö|e audgefd^nitteil, 
biefelbc toirb fobann bergartig auf eine ©(pfiffet gelegt, 
mit 5lfpif, grüner ^eterjUie unb Sitrone garniert. 



774. Sfftffcliiaftde* 

2)ad Srleifd^ ber @and toirb gut gemalzten, bann boau 
2 ertoeitS^te ©cmmeln, Stttoncufd&ale, 6 ^er, ein wenig 
fetten, 3 ^anbeln, Slüt gegeben ; alled bied mtrb orbent* 
bttt^affierti bontntec in büuae @4|eiben flefd^nittcne 

17» 



Digitized by 



260 



QCtäud^crte Bunge, gefc^nittcne Trüffel unb ein menig grüne 
|)etetftlte gentifj^ti alle0 bod in bie ^out ber ^nd einge» 
fiiiEt, btefe augenäl^t, in einen feudalen, reinen $e^en etit* 
g^at unb in eine mit guter <Buppt f^lh gefftOte ^affe« 
roHe auf ber platte jum S)ünften gefteHt, bann neunte ma« 
j^ouB, loffe fle ausfüllen, f ^netbe fle in bfltine @^^eit 
ittib nettmle fie ntb Wfpa, 



XIV. ^umui (2luflaufe). 

775. äiifellMtUiiitg. 

100 g (10 dkg) ^udtt unb 6 (Sibotteu loeibcn 
einer bicfeii 5Dlaf]e gcrül^rt, 6 flctnc ober 3 gro^c gcrte* 
bene €pfcl baju gegeben, 8^ncc luni 0 ßiiuet^ barunter 
gerührt, (Scmniclbröfcl, 3itroneii]d)alc, S^mi, !l^aniUc bo^u 
gegeben, langfam gebacten unb mit ^udex beftceut 

776. ttiiftottf HOS (SfbiMifelmedl. 

9)lan ne^me 8 (Sier, 80 ^ (8 dkg) iäxhä\>}e^mt^)l, 
160 ^ (16 dkg) 3n(fer, öon eine ßimpnc ©aft unb 
@4ale. S)er (Sibotter, 3ucfer unb baS ^ölel^l »erben eine 
l^olbe ^tunbe gerül^rt, bann nimmt man bie ©d^ale unb 
ben ©aft öon ber i^imune, treibt c0 nod^ V4 ©tunbc. 3c^t 
toirb Siöfuit (ctma für 10 Ii [4 -^f.]) fein gefto^cn, noii 
ben 8 ßimci^ ein fefter (S(^nee gemadjt, in bie gerührte 
SWaffe ]^ineingegeben, ba0 3 uf ammengemengte wirb auf 
ben @d^nee gegeben unb burd^gerül^rt. 2)ie f^orm mirb gut 
gefd^miert, mit 9)le]^l beftaubt, bie ^affe mirb bann l^in« 
eingegeben unb bei mö^igem f^euer Va ®^tttnbe gebaden. 
Sa^ loirb ^imbeetfaft in einer @au€iere gegeben. 





ff 


vv. 





(3ür 6 $er{onea.) 

280 ©ramm (28 dkg) feiner burd^geflebter Surfet, 
Don 1 Simone bie fein gel^arfte @(I^U, S gonje (Sier 
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toetben in einet reinen S^üffel eine l^dbe @tunbe unauf« 
f)M\^ getrieben» 180 g (18 cttyr) feine« bnr^geflebteS 
aXel^I vAA boau gegeben unb nneber V4 Stnnbe gut abge» 
rül^rt. SM Oan^e IA|t man in einet gut oudgef^mierten 
goim longf am eine l^Ibe Stnnbe badten unb gebe e9 mit 
Cbftgug aut Safel. 

778. ä3i^btU))ttbbing (anbete ^^tt). 

200 g (20 dkg) 3>nber merben mit 150 ^ (15 dkg) 
3u(fet uetmengt. !Daau werben 12 Stotter, 70 g (7 cZä;^) 
Don gemol^Ienen ^5nig3nüffen, 8<^ale unb @aft Don einer 
Simone genornnten. 5llleö ba6 loitb eine ^tbe ©tunbe gut 
getrieben. *SoEte hie 3ittone lüeuig 8aft geben, faim man 
etttjaö ^omcranicnfaft bap nel^men. Üflat^^bcm bic gorm 
nun gut auögefd^miert unb beftreut ift, mac^t man einen 
feften ©d^nee, gibt obenauf Don 6 gefto|enen 33i0!uit8 mit 
einem fiöffcl ^ndci Vermengt, tü^rt e§ Iang)ain unter bie 
OJ^affe unb lägt eS golbgelb backen, tiefer ^ußauf foU 
mit 9iibi0 fel^t gut fein. 

779. S^numM- 

6 ganjc ßtcr, 2 Dotter, 140 g (14 dkg) SudPer 
irerben in einem lüpf gut getrieben, 140 ^ (14 dkg) unges 
brühte 3}lanbe(n, gerieben S^tronenfd^ale, ^itcugetDÜra, ^imif 
Gleiten metben mit einet (^(j^neetute lange gefd^Iagen unb 
langfom gebaden. 

780. JBroiliabbtaa. 

i(5ür 6 ^erfonen.) 

8 to^e (^ibottet loerben mit 120 (1*2 dkg) feinem 
butdjgepebten 3u(fct V4 ©tunbe gut getrieben, 3imt §alb 
fo tiiel, aU auf einen fleincn 5taffeeli)|fei gc^t, 3 geftogene 
hielten, Don einer l^albcn 3itronc bie (3(^ale, 60 g (ß dkg) 
ppriebeneö, burd^geftebtcö $au8brot, 1 ßiqucutglaS feinet 
■ Stum; alled Med wirb gut sufammengerflbrt ; autelt !ommt 
ber ^(^nee tion ben 8 ^Amii ha^u SHIeS biefe« lä^lt 
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man in etnec aiidgef(|iiuexteii %otm ijixta eine f^albt 
Ctmibe biiifen, 

7öl. Sia^itMblg (anbexe ^xt). 

£)a5u: 140 g (14 dkg) flauirüg abgetriebene Butter, 
140 g (14 dkg) geftof^ene ^Jlanbeln mit (Bä^ale 140 g 
(14 fdiirar^cS ^xot in rotl^cn SBcin geiceid^t, 

^tniü ncf d^alc, S^mt, helfen, 3^cf<^^r ^ S)ott€T gut gcrü[}rt, 
nad^^ei ^^nee mm ^imi^ ^in^gegeben unb gebacten. 

782. S)t)iIontatftt)^itbbiit8. 

(SU« 8 Veffmten.) 

170 g (17 dkg) 3u(fet, 8 ©ibottet Werben gut ge< 
tttebcn, fobann mxh ein fefter Sd^nce aud 8 (Siweig ge« 
ma^t unb in bas ^Jan^e ibO g (15 (^%) SRel^l l^inein« 
gemifd^t. S)et 2;eig »irb fobann in brei gormen gegeben; 
1 ^i( l^ieoon toitb mit S^ofolabe unb i ^eit mit ^Oet« 
megfaft gefStbt unb aUed longfam gebaden. Stcnj^bem «9 
gut ouggetfil^tt tft, lohb |ebet SeU bet Steite nad^ in 
einige Zeile gcfd^nittem Snawifd^en loii:b iiad^ftel^enbeSffiHe 
iMixbetettrt: 9tmi mifd^t auf einem XeQer 140 g {Ii dkg) 
g^ltauBte Sultanen, 70 g (7 dkg) geftogene füge SRanbeln, 
70 g (7 dkg) 3udPet, Me tmn gefc^nittene @(^ale Don 
1 Sittone unb ein bigd^cn Simt. ©obann wirb cinegorm 
mit getten auägefc^miert, mit ^^apier belegt unb baöfetbe 
ebcnfattö mit Qctteu auo^eidjini it. 5lm 33i3ben bcr i^oim 
uiirb aug grüd^teii eine beliebige gigur (Stern k.) gc» 
mac^t. S)arauf luirb ein Xei( bcS ^ubbtngS nad^ bcm on« 
bern gegeben, inbem man in jebe Sd^id^te bie juoor be? 
reitetc güEe orbiiet. Jeacf^bcui aUea früher S3orbercitetc — 
%eiq unb %üUe — in ber gorm fid^ bcfiubet, fd^tSgt mou 
in einen lopf 6 ganje ^ier, gibt 1 Seibel )ve\\]cn Mein, 
1 ©eibei ^jJ?ora§(^mno baju, (\mxU aUcö rcc^t gut ab iinb 
gicfet c§ über ben g)ubbtng, ben man fobann eine l^albe 
^tunbe in S)unft baden lä^. 
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783. (E8gttf4itt ^mm. 

SRon fdbe 140 g (14 dkg) gfetteit mit 2 Clentttttb- 
4 Sottettti £{moitef$Qle, 70 ^ (7 dkg) Ueine, 70 jr (7 dkg) 
großen Stoflneit, 70 ^ (7 dkg) gefd^nittcneti TOonbcIn, V4 

Sitronat unb Sw^^if fo öicl aU nötig ift. ÜJlan gebe 4 
©eiinncl öeriebcu ba^u unb laffc aUeö in 2)ani|)f lod^en. 
3u biefeni §)ubbing gel;ört (5,^aubeau. 

784. (inglif4ie( ^iiunt^iüiiiing. 

(Mr 10 Vcrfonen.) 

140 ^ (14 fiA;<5r) Stinbmarl treibt man flaumig ah, 
12 ro^e ©ibottet, 140^ (14 dkg) 3u(fcr, 1 (SJlöfrel SHum, 
w)ä)maU 140 g (14 dkg) aber bloft Hein gewürfelte* 
8tinb0iiiatl, 6 SJlunbfemmeln, bie, na^bem bie 9ttnbe ob* 
getielben, eingetDetd^t unb fobann gut au0gebrüdlt «Durben, 
70 g (7 dkg) ©ultanen, 70 g (7 dkg) Seinbeeren. 2)ie9 
o]le0 wirb y. Stunbe gut tierrül^rt, auteibt mitb bet Sd^nee 
9011 8 (Stmeil tofe l^neiicgerül^Tt S>a9 wtue attt man te 
eine audgefci^mierte Sform unb ttgt eS eine Ctnnbe in S)unft 
balen. 9tit Sl^aubeau* ober jDbftt^tgnl lommt e9 fobann 
pr ^fel. 

785. (febiipfcI=(tartofje^)iJui)biaa (milchig). 

(Sräv 10 $erfonett.) 

210 ^ (21 dkg) geriebene, gelobte, lalte-ftortolfelnf 

110 g (11 dkg) Sutter, 5 gefod^te (Sibotter, 70 a (7<%} 

©ultancu, 120 g (12 3u(fer, 40 51 (4 c%) gerie» 
bcneS 3itronat, eine ^rtfe ©als, 12 rol^e ^ibotter, @aft 
unb tod^ale öon eiuei- Sii^'^^ii^r 4 geftolene ^Reifen, 70 g 
(7 dkg) gebrül^tc unb geriebene füfee ÜÄanbeln lueiben 
folgenberraa^en juberettet: ©tc Suttei unb bcr 3u<fer »erben 
V4 @tunbe gut öerrül^rt, bonn fommcn bic ro^en ßibotter 
baju, bann bte geriebenen Kartoffeln unb f^liefelic^ bie 
übrigen 3utaten, ho6) toerben bie gefönten ^ibotter auöor 
hnx6^ ein <Steb pojltcrt ; juTe^t fommt ber fefte ©c^iiee Don 
ben 12 iiimi^ ba^u. ^ine gorm lotrb gut audgef^mieti 
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mit ©emmelbröfeln bejtieut unb ba0 Qian^t in S)ün\t eine 
@ttti^ geboifen« 

786. Smglfifiler Vibkfaig (mläfi^. 

Wtm ncl^me 40 cf (4 dkg) fcincö Wel^l, 100 ^ 
(10 dkg) 3utfcr, tüI^tc bte^ in gntct 3Jltt^ onf bcrDfcn* 
platte an einet bitfen SWaffe, nefmc 120 g (12 rfÄ:gr) gute 
iButtet baau, 70 g (7 dkg) 0e^o|enen fiUbttt, 70 ^ 
(7 dkg) Sultanen, 40 g (4 dkg) geriebenen 3tttonaty 
ebenfotriel^Oein gd^ailte ^omeronaenaeltel, 10 tol^e (übottet, 
tfcn 8 (ütoa% ben feften ©^nee, Iteibe dleg V4 Stmibe 
gut aif anlegt bnintt ber Sd^nee, gebe baS in eine oul* 
gef^ndette Unftoufform unb laffe e9 eine Stunbe longforn 
baden. 9tan lann ßl^aubeon aber Obftgug ba|tt geben. 

787. (Brie^ttbbtng. 

1 @cibcl (V2 l) öxieö iDirb in 3RiId^ gelod^t, in 
biefcn l^ei^en^ici 2H0 g (28 (^%) 33utter, UO g (U dkg) 
OKanbeln mit ein mnig laltem Saffer gcfto^en, 140 ^ 
(14 dkg) 3urfer, Sttronenfc^ale, @ola, 6 £»ütter unb 8 
(äiex gut l^tnctngerü^rt, ebenfo 6d^nee oom ©iioeife. j^üel , 
bo0 la{te man baden. 

788. airie«4wbbiitg mit Cdi^blr (mitd^ig). 

10 $etioitenO 

V« l Orieg mirb mtt 70 g (7 c%) »uttet in SRiUt 
te4t feft eingebd^t, bann nimmt man ben OrieB t>on bet 
platte unb gibt ein @tft(fd|en »aniae, 140 g (14 dkg) 
3utfet, 140 5f (14 dkg) S^ofolabe, 3 bittere ^JZanbeln 
unb 12 (Sibütter l^inein, unb rül^rt bau Q}a\i^c Qd^örig 
hux^, biö betfelbe aiemlt^ bicf ift. 2lu§ ben 12 @ttoet| 
ttirb ein fjfter 6^nee geuiQc|t, bcr mit einem ©emtf(!^ 
Oon 1 ^biiei 9Re^( unb 1 fiöffel buic^geiiebte ipei^e ©em? 
melbröfcl beftreut luirb unb lougfom unter bie ©lieömajfe 
Derrü^tt u>itb. (Sine '^orm wixh mit jefter Butter au0» 
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gef^mtett, mit SRel^l beflöubt unb toitb fobann bie @ne9« 
ntaffe in biefelbe gegeben unb 1 @tunbe langfam baden 
gelaffen. 3u biefet @))eife !ann man Sl^beon geben, 
e|tra in Soncieve. 

789. ^tmbeennifltttf* 

5Wan ne^me 140 (14 dkg) eingefottene ^imbeet, 
ebenfoütel 3ucfex, 3ittonenf^ale, tüi^tt ed fel^t lange, Don 
B @ttt)ei^ @d§nee toitb langfam etngeiül^rt, bie ^otm au^ 
gefd^ntieci, gut beftceul unb bie 9Ra{fe l^flbf^ ftif4 0C* 
baden« 

790. fttrtoffeliinbbing (milbig). 

(gar 10 Skrfonen.) 

200 g (20 dkg) »nttet nrfrb ntü 14 tobe S)oitet 
gut obgetrieben, 210 g (21 dkg) feiner S^de^r 
lalben Simone bie fetngel^adte S^ale, eine $ttfe @ala, 
40 g (4 gebrfll^te geriebene füge SRonbeln, 600 g 
(60 dkg) gefod^te, geriebene fatte ftattoffeln, 3ule^t bev 
fefte Sd^nee Don 10 @ttoetg, bie f^orm toirb mit üButtet 
auggefd^miett, mit @cmmetbr5feln auSgeftreut, bie ÜÄojfc 
l^ineingegebcn, eine 8tunbe im S)un|t in ber ?Röl^re batfen 
gelajjen. Sofgenbeitua^eu luerben bie ©pctfen im 5Dunft ge« 
barfen. ^Äan nimmt eine Äafjerolle, etmai^ grüner alö bie 
güiin, m bie ^Dla]]e bariu ift, gibt Vi ^ ^o^enbcö SBajfet 
l^tnetn, fteHt bie 5^orm mit bet Wa\\t in baS Söajfei: l^in« 
ein, becft eö mit einer ©tütae au unb fteHt e3 in bie 9lö|re, 
man inu^ barauf bebac^t [ein, bag bad ^a^tx nic^t l^inauf 
ant Sorm rei^t. 

791. fittitiiffeltlKbbilig (anbete «tt). 

9]Ran tüc^c cinic^c fd)one (C^tbSpfel) Kartoffel, beiläufig 
8 Stütf, faffe fie abtül}len unb reibe fte mit 140 7 
(14 dkg) ^Butter ober t?ettcn, gebe baau ettoaS in iüiild) 
ober, tt)o ijetten l^in^u fommt, blo| ein SBaffer gett)ei(j^tc 
©emmet, 5 Dotter, ein inenig ©ala, ßtmonefd^ale, ettoaö 
SaniHe, Buder nnb @emmelbi;dfeln. SUled ba9 mirb 
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eine ©ttttibe getü^st, ha^ @4nee tM>n 5 (Sitpei^ unb 

792. Ihifhiiite»>%ttflaiif* 

120 ^ (12 dkg) lueid^ gcfod^tc Äaftauieii loerben üon 
bcn ©dualen befreit unb pafficrt mit 2 S)ottcrn uitb 2 6^== 
Idffcl t)ot[ oiifgelöftcm Siif^t^i^ ju einer ?}^a|fe angerührt, 
hierauf luirb lum ICO (7 (IG dkg) jucfer, 4 ganzen Giern 
unb 4 S)ottern eine Biöfiiitinajjc aiigefd^Iagen, ^um ^Ib^ 
füllten gcftcüt, fobann md) unb na(^, aifo löffclmeife, bett 
ongetfil^rten ^aftamen augefet^ bamtt gel^öiig i^ennengt 
ittib SoniKe mit ringetfiltt. 

793. ftirf^enaujlmif. 

SBon 10 öicrn gebe man bie 2)otter in einen %op^, 
baju 140 <7 (14 dkg) geriebene ^Jionbctn, 175 ^ (17 Vj dkg) 
^nätx, t)on 2 Semmeln ^etiebeued, oUed bad iDttb jo 
Uai^ getrieben, bid ed )oei| ift, bann mirb ber @$nee 
gemaö^t unb l^tnein nervül^tt. 2)te $ö(fte bcr SKaffa loicb 
üi eine auögcfci^iertc unb au0gebi5feltc gorm gegeben, 
mit ^irfd^en gefitOt unb mit ber übtigeti äRaffe bebedt 
unb gebaren. 

794. äRanbtI))ub0iRg. 

3 S)otter, 50 g (5 dkg) 3u(fer, 50 g (5 dkg) gcrie* 
bene aRoitbetti, 3tttottenf^aU nttb Saft merben gerfi^rt, 
bann t>on 3 Seigeln ber (B^ntt mit ÜJlel^I unb bilden 
Semmelbröfcl bo^u gegeben unb in einer auögef^mierten 
gorm gcbücfen. 

795. MmMMafiaui (anberc ^ci). 

200 g (20 <lk-<j) gcbvül)tc, cjctri^cfnete ÜJlaiibcln 
tpcrben gemal^len, ba^u 100 g (10 dkg) feiner o^c^^i, 
10 rol^e ©ibotter, (Sd^ale öon V« ßtmotie, ujie aud^ ber 
v^aft öün einer ganzen ^Jörneronje giiioaimen. SlUcö ba^ 
loirb eine l^alhc ©tunbe gut Qctül)xt, bie gorm gut au0* 
gef^miert uub auSgebrdfelt. ^u^ bem ^iwet^ mirb i&d^nee 
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gemad^t unb Don 8 (Stangen gcftogener SUfuit mit einem 
^^I5ftel $ubet netmengt auf ben (Sd^nee gegeben. @o 
burd^getü^rt taffe man oUtA baS eine gute l^olbe ®tunbe 
baden. 69 ipttb fobaim mit S^oubeau*) )ut S^fel 
QCgetot. 

796. IDIailtJubbtug. 

50 g (5 dkg) SRorl lotvb getrieben, fobonn sidti 
20 ^ (2 dkg) atanbeln, 100 g (10 dkg) 3ucfer, 6 2)otter, 

5 dA:^ Sittonot, Sittonenfd^ale unb Saft, Sd^nee Don 

6 6tod|^, mit Semmetbrdfet (efttent 

797. älU^ltlttbbing (mitd^ig). 

(Sftr 6 Vevfoiien.) 

3n Va Z ©d^mcttcn tveihen 8 @icr gefd^Iagcn, 
4|e6IöffeI feines SDle^I, eine g^rife @ala, ctiüa0 Sudfcr, 
beitäufig um 2 h (2 5^f.) gegeben; aHcS bicö loirb gut 
abgequirlt, bte ^dt einer reinen 8erk)iette mirb in falted 
ffiaffex eingetaucht, bad ^gequirlte l^tneingegeben unb, lofe 
jugcbunbcn, lfi|t man e8 in ©aljttjaffcr ^trfa 1 @tunbe 
(o^en. Sobann tvtrb ed auf eine ^dj^üffct gefc^üttet, mit 
einem ftar!en Su^irn n^erben fc^dne runbe (Bd^eiben ge« 
fd^nitten, bie man mit in Sutter geröfteten @emmetbr5« 



ger5ftete 





mm 







798. aRe<|())ubbiug. 



12 Sotter, 100 g 10 (dkg) 3uder, 120 ^ (12 dkg) 
Sntter »erben flaumig abgetrieben, 1 Seibet (V3 t) 9kt^ 
foirb in 1 6eibel (Va 0 ©d^metten abgelöst, fobalb ti 
feft ift, aum 8u9U]^en gegeben, biefe 9te|lma{fe mirb 
mit bem Sorangel^enben unb mit 14 dkg SRonbeln, ein 
loenig @ala, SSaniKe unb 3Ui^<'n^nfd}aIe abgetrieben, anlegt 

^u ^^aubeau mxt> 1 Seidel totiitx Sein, 8 2)otter, Vt 
Mo (1 $futtb) dii(fer genommen, aOeO M tottb auf ber platte 
unter fortüHlbtnibem Oairlen getobt 
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wnb (St^^nee Don 1 '2 ötmei^ l^in^ugefügt unb gebocf en, 
batauf entioehex ^ud^x geftreut pbei nttt.^cl^iEolabeattfgui 

799. SRo|l)nihUM|. 

50Ran netime fot^iel Düffel Sucfer unb fomct ^^bft^l- 
^o^n, als man öicr ba^u Dcrrocnbet, ferner ßtmonefd^ale, 
3tmt nnb ^Mau S)er Sudet mixb [mit bem 2)ottei gut 
gdtiebtn. 

800. 9loite]t)inbbuig. 

S)aau: 140 g (14 «Mi^) 33utt«. bcr einen 

^Aifte »erben mtt i^Ufe Don 3 @tetit unb äRel^l ^dPeu 
gemir^t, in Stiletten etnge!o(|t, bann au^geCAI^It, bann 
gebe man Ue ^ftlfte bet Sntter l^nctn, 6 Sotter, 

G^^ee DOtt bem (Simei|, ein menig SoniHesud^ nnb laffe 
fie bodhn. 

801. Stobeltinbbing* 
(9la4 franabflMet 9xL Stil^idO 

(^r 10 Serfonen.) 

^ud kg ^SStt^ »erben feine 9hibetn gema^ 
70 g (7 dkg) mt%l tohh mit Vt l gutet SRil^ gut obge« 
qtttttt, eine ftafferoQe nnxb mit Sätet ondgef^miett nnb baS 
Ügeqnittte l^eingef^üttet, bie 9tnbeln baju gegeben nnb 
3ttm %tntt gefldlt, »o ed nnnniecbto^en geifi|rt tM, 
W e9 anföngt morm an metben; mtf bet »atmen 9Iaite 
»etben fobonn 140 g (14 dkg) gute Sutter^ 140 g 
(14 dkg) Buifer, 70 g (7 dkg) gcbrül^te unb geriebene 
fü^c ÜKanbeln, bie 8c^a[e Doii Vg ^Jomcranje, unb uad& 
uiib nac^ 12 xo^)c (Sibottei ba^u gegeben; aiiä) toixmi 
felbfttjerftänbUd^ eine $iife @ala. ^Jiad^bem alleg Dccrül^rt 
unb ber 2^eig rcd^t gtatt ift, uüiimt mon e8 toom geucr, 
treibt e0 biä eö talt ift, fd^lögt bann Don bem öitoet^ 
einen feftcn oi^iiee, unb ocrrül^rt i!)n langfam in ber 
ÜJlajic. (^inc ?^orm luirb gut mit Butter an^gcict)miert, bie 
abgetriebene idhv}c gibt man firuein unb iä\M fie (augfam 
bacten. dkbaden miib e0 mit Sanilleauder beftreut. 
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802. Okftf^NUun iker «onfflr. 

80 ^ (8 dkg) ^pTÜofenmamtelabe, Atn föntet fein« 
gefle&tet Suder tofeb mit einem (SiOor eine l^albe Stnnbe 
getriAen, bann loieber ein (SiSar genommen unb nod^matt 
eine l^albe (Stunbe getrieben, je^t n)trb aud 5 ^tftat ein 
fefter 6d^uec gef^Iogcn, langfam öctrül^rt mit ber abge* 
triebencn 2)latmeIob€. hieran f iiimint man eine runbe 
Slnri^tfc^üfjcl, legt eiuc £)blate auf ben S3obeii bcrfclben, 
gibt hie SDiaffe betgartig barauf, bcftetft eß ringö^crum 
nitt geftifteltcn SJlanbcIn, gibt eö in btc ?R55te, lä^t ei 
fd^ön golbgelb baden unb gibt mit ^aniUe^ucfec beftteut 
aut 2:afeL 

803. Cmelette-Hnflanf. 

^Jlan xü\)ie gu 5 (äibolter log (TVa ^^%) geriebenen 
3 Uder, 5 geftogene bitter e^anbeln, ein »entg gebranntedDran« 
gentt^ajfer unb ein menig @ala. S)ie au Sd^nee gefd^lagenen 
^mxi »erben ba)tt gerül^rt. ^ann toixh bie SRoffe auf 
eine je nad|bem mau ei fleifd^ig ober mtld)ig l^aben nril^ 
mit fetten ober Butter ottdgef^mierte ©d^üffel gegoffen, 
in ben Dfen gef(|oben nnb fobalb ed fteigt, fofort au 
Si^ii geteben. 

804. fnbbing (Sufbinf) non iDnarl ober föei|Iäfe. 

(Sftt 8 Verfonen.) 

100 g (10 frtf(^er ^afe tuirb gerieben, 80 g 

(8 0^%) feiner SudPer, 40 g (4 dkg) \xi](^c Butter, 8 rol^c 
^ibüttci, öon einer 3itrone ober ^omeraii^e ©d^ale unb 
@aft, fel^r menig @alj|. ^He^ bad mirb eine l^albe @tunbe 
getrieben, bann gibt man 40 g (4 dkg) geraubte &ul« 
tanen, mad^t t>on ben 8 Gimei^ einen feften ®d^nee, gibt ■ 
il^n in bie SKaffe l^inein, nnb nimmt 70 g (7 dkg) ge* 
fbgenen SiMuit mU 40 jr (4 dkg) m^l oermifd^t, gibt 
Mefe0 auf ben S^nee, tfil^rt e9 gan) tangjfom in bie SRoffe 
ein, fd^miert eine %om mit Sntter, beffcrettt bie %om 
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ebenfalls mit gefto^cncm S3i3fuit unb gibt bte aJlaflc ^n» 
ein, Iä|t e6 eine l^atbc ©tunbc in bet SRöl^re burd^batfcn, 
ftÜYat t» auf eine ^nrid^tf^^üffer, beftteut ed mit Santae» 
^cTet, mh gibt ee all SRel^tfiieil a»^ Gstta in bie 
6attctere SanUIeii'QTem, wdÜ^n folfienberuiatett subeteiict 
loitb : V4 ' S^N^tten uitb mit 4 tol^e Sottet, 50 (5 dkg) 
Sittfet, 1 StüdN^eit SatriOe auf bet 9>tatte ge[telft unb 
moufl^örltd^ tote ^Sloubeau gequirlt, bU e0 auffingt btdC 
9tt metben, gibt e9 hi bet Saueiete au 2:ifd^e. 2)iefe 
6Quce batf nid^t bei jdl^em geuer gefod^t mecben, fonft 
gerinnt fle. 

805. Ebbing and toelf^en Staffen. 

(Sffte 8 $erfonen.) 

2Jion Hopft bie 3^lüffe auf unb wiegt 120^ (I2(77r^) 
SHüffe ab, fto^t fte in ben SRörfcr fein, treibt fic mit dö g 
(9 dkg) frif^cr »uttet ob, nimmt 120 ^ (12 dkg) fein 
gcfto^cncn Su^et, non einer 3itrone bie feingel^acfte @(|ale, 
eine Safel feine @(]^o!olabe toirb gerieben, btefe0 mit 7 
Sottet gut Derrül^rt, man mad^t fobann einen feften @d^nee 
oon 7 Giweil, gibt i^n in bie abgetfi^tte SRaffe l^inein, 
gibt 70 g (7 <%) geftogenen 8i0biit anf ben S^nee nnb 
tül^tt jetlt alle0 langfom bttrd§, f(|miett eine %inm mit 
Snttet oud, beftdnbt fie mit SRel^I, gibt bie aRoffe hinein 
nnb lagt fle ebenfalls eine Stnnbe in S)un{l lod^en. 3^ 
biefem Tübbing lonn man (Sl^aubeon fetoieten. 

806. »ei^tinbbing (mU^ig). 

(9&t 6 Vetfonett.) 

9Jlan foc§t 130 ^ (13 dkg) in V<2 ^ (!«ter 

SKitd^ toetd^, nimmt 80 g (8 33utter, 6 Dotter, 90 g 
(9 dkg) Surfet, 1 5ßrife <öala, öon Va Sitrone bie @d^ale, 
alle0 ba6 tDirb mit 6 tollen Sottern gut abgetrieben, ^ttle|t 
mit bem @(]^nee Don 6 ©iflot, f^miert eine gorm mit 
Butter QU 5, beftreut fie mit ©emmelbtdfel, gibt bie 9)laffe 
l^inein, l&fit e0 beim gelinben ^et eine l^e Stnnbe 
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hadtxtf ptjt ed auf eine HiRid^tfc^ftRetr U^tai ed ntit 
SoniQqtttfer nttb gibt e9 aI9 SRel^Ifpeife aut Safel. 

807. ttet«4»lbbiltg (mtl^ig, anbete «tt). 

(gür 6 *ci fönen.) 

V« kg feiner 8lei0 ttiitb gut abgebtül^t, in laltem 
Saffet gemaf^en nnb ntit SDHI^ todä^, j[ebo($ nid^t bflnn, 
fonbetn gona feft ge!o(^t. 9Rcm I5|t benfelben lott soerben, 

70 ^ (7 dkg) gebrühte uttb gcfto^cnc füge 9RanbeIn, 70 g 
(7 dkg) gcbrül^tc, lönglidS gcftiftcite ?)tftaaten; 70 g (7 dkg) 
Sitxonat Hein gefd^nttten, in ber ©roßc öon $txfeförncr, 
140 ^ (14 dhg) fein gcftojenen Surfer, 40 g (4 <Z%) 
frifcf)e 33uttcr, 10 rol^e (Sibotter trerben eineö na^ htm 
anbcrn mit ben l)ter angeführten Sachen gut üerrül^rt, fo* 
bann »irb t)on 6 6itt)ei§ feftcr 6^ncc langfam tiineinge^ 
rül^rt. 5(uf einer 5lnrt(J)tfd)üjfeI ttjirb ber tnatt)if^en au0a 
gcfül^Ite 9Rci3 ^6)'ön bergartig angerichtet nnb ringsherum 
mit cingefottenen 5BeTdE)fctn nnb gcftifteltcn 5}lanbetn be« 
ftcdft, fo bag ein Äran=^ öon Söci^feln mit einem ^rana 
Don SWanbeln abire(i)felt. hierauf lä^t man e8 in ber 
9fl56re bei gelinbem gener eine J^diht @tunbe baden, nnb 
beftieut ed gut ntit ä^aniUeaudex. 

808. Keid^nbbina (milbig, anbere ^rt). 

(gfftv 6 Vccfonen.) 

140 (14 dkg) SRetS Werben gebrüht, in f altem 
SBaffer gcioafd^en nnb in guter 3JliIch meid^ gefoc^t, bod^ 
fo, ba6 berfelbe xed^t bidf ift, 70 g (7 dkg) S3utter »erben 
gut abgetrieben, ber gelod^te fRti&, fexner 100 ^ (10 dkgy 
3ndkt, % xof^t (Sibotter unb um ca. 6 ä (5 $f.) ^^anitte 
bciau gegeben, nttb aHed Va ^tunbe gut abgetxieben; fobann 
Detxühxt man unter biefe Sölaffe ben @d^nee t)on ben 
8 @itt)eig ted^t langfam, unb Iftftt ben ^[uflauf Ys ^tnttbe 
in bet ft^te htäkiL 3it Mefem Xnftanf Icnm man 
O^onbean gdE«n. 
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809. 640bIilc)NUktgg. 

280 g (28 dkg) ©d^ofotabc ttJirb gcfod^t, in 2 ©cibcl 
(Vi 0 ©^mctten biiJ eingerührt, über bie 5Rad§t ftel^en 
gclajfcn, bann nel^me man 12 S)otter unb 1 fiöffel öon 
bcr @d^o!olabc red^t ob unb f daläge (Sd^ncc öon 10 6tcrn, 
gebe nad^ i^elieben Sucfer unb mfal^re bamit, U)ie mit 
iebem anbeten tiuflauf. 

810. @(^oIoIabt)inbbing (anbete Hrt). 

V4 ^ feinet @^o!olabe tottb auf bie Dfen« 
platte gefkeQt, lägt i^n verfliegen, man mug jebod^ bie 
SRaffe fmitmai^tenb tfil^cen, fonfl legt fie fi^ ItkOfi, and 
«efOl Ott. 3n eine etigfijfel gibt man 160 g (16 dkg) 
feinen Sudfet, 10 tol^ Sibotter, bon einer 3i^one 
ttttb Stj^e, treibt biefe9 re<!^t gut ab, fd^üttet bann unter 
fortmfi^renbem Stfil^ren bie @(|o(oIabe l^inein, tfll^ H 
va>iS^ V4 Stnnbe gut ob, ma^t einen feften 6d^nee, gibt 
i^n in bie SRaffe, ftreut barfiber 4 ^6^^tn geflogenen 
Btoiebatf, mifd^t je^t alled gut burd^, gibt ed in eine gut 
au^gefc^mierte gorm unb lägt c0 ^4 ©tunbcn langfam 
baden. Seic^felgug ift fel^r gut bo^u. 

811. 6amiieltittbbing. 

3&X 6 $erfonen.) 

5 abgeriebene 9){unbfemntetn »erben in €d|meiteit 

cingeu)eid^t, unb nad^bem fte tpeic^ ftnb, oudgebrüdft, mit 
140 g (14 dkg) guter frifc^er S5utter abgetrieben, fobann 
rperbcn 6 ro^e (äibotter iiai^ unb nad^ bamit öerrü^rt, unb 
mit 70 g (7 dkg) füge gebrüt)tc unb geftiftelte SKanbeln, 
70 g (7 dkg) nubelförmig gefc^nittenen Sitronat, 70 g 
(7 dkg) fein geftugenen 3urfer, 70 g (7 dkg) rein ge« 
flaubte, gewafd^ene SBeinbeeren, ^xoti (Sglöffcl 9lum abge* 
trieben; ^ule^t fömmt ber Sd^nec oon ben 6 (äiroeig bo^u. 
(5ine ^oxm xoixh mit S3uttcr auögcfd^micrt, mit ©emmel« 
brdfein beftreut, bie ^ajfe l^inein gegeben, unb 1 ©tunbe 
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in ^uu|t gebaden. 3^ biefem ^ubbing mirb estca S^ubeau 
gegeben. 

813. ginttlNibbing. 

40 g (4 dkg) fein geriebene gefc^ölte ^JKaubeln 
»erben mit 1 (5i, 6 S)ottern unb 30 g (3 dkg) 3u<fct 
fd^&umig gerül^rt, ba|u metben Statt unb ßttronenfd^oU 
gegeben. Sunt ©(|tujfe »trb her ))on 4 ßiwctfe gefd^tagenc 
^d^nee unb 40 (4 dkg) fein gefleMe »idbtitbtdfeln 
ctngctül^tt. 

r^8i3. >iUcottat)Mtbbi]ig (mU(|tg). 

(5ftr 6I$erfonen.) 

80 ^ (8 dkg) f nf<^e i93utter »erben mit einem ganzen 
rollen (§x gut abgetrieben, 5 rol^e Sibottet nad^ uttb na^ 
l^inctngerü^rt. Stti Zleiiie SKunbfemmeln, Don benen bte 
9ltnbe abgerieben rourbe, »erben gerieben, fein bur(^ge^ebt 
tinb mit bet obigen SRaffe oettül^ct, unb mit 120^ (12 dkg) 
fein gefleUen, 8 gebrül^tei^ geftiftelten fügen SRonbetn eine 
l^e Stmibe gnt abgetrieben; a^Ie^t lommt bet @d^nee 
Don ben 5 (Sttoei| bci)U. SHe^onn toirb nttt(taltec) Sitttet 
andgefd^miect, mit Stttonatbläüet auigcicgt, mit reinem 
6d^retbpa^e¥ belegt, unb bann gie|t man bte iDlaffe be« 
l^utfam l^inetn mtb Ifigt fle Ys Sittnbe in Snnft b^en* 
SHefe aRe^lfpcife ift fe^r gut. 

814. Bi^i»tteii4mbbtiig. 

3ln 2 3iti^ouen meiben 140 g (14 dkq) Surfet ab« 
gerieben, 8 2)otter, @d^nec öon 8 ^imcij^, Saft oon 
einei 3itrone, um 10 h (7 — 8 ?)f.) Si^tuit auf ben <S^nee 
gegeben. 
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€tmt uttb Jtarmelak/) 

815. a^feI«<Belee (aitm ^en). 

S)ic Spfel ipcrbcn 3u einem iühi§ ytxfoä^t, burc^ 
einen @et^er pafftert, ju Va /t^ biefcr Äpfel gebe mau 
Vi % 3ud!et unb t)on 1 Simone @(^ale unb 6aft bo^u, 
bann loffe ntan ben SJlud bei gelinbent grcuet lod^en, bi0 
et bt(f getrorben; ^tetanf ne^me man i^n t>on bev Statte 
unb laife ilftn audüli^len. 

816. 8inmi48elce. 

Wlan {cf)älc gute Bfenen, fcfincibc fie in ©tücfe, fod^e 
fle, mit Söffet bebedPt, XDtxd^, {d)ütte fic auf @tcbe, bamit 
bet 6aft tein oblmtfe. 3u l Soft u Ivb beilfinfig Vt ^ 
geläuterter nnb ^^ng getonter Surfet genommen, bet 
6aft l^inan gegoffen unb baoon Selee getobt Ston lamt 
benfelbett ntil (So^enffle ffttben. 

817. $eibelbeerea>®elee. 

Steife 4^eibelbeeten inetbcn mit etnMi Sajfet ^et« 
b^t, bet 6afl bntd^ ein Sieb in eine @(|üffel geleitd^ 
in 1 < fügt man iVt % Budet l^inju nnb fiebet beibel 
|nm Stcitlauf. 

818. 4>{mbects®eke. 

OKon preffe bic reifen Himbeeren au8 unb brucfc fle 
bntd^ ein £ud^. ;^ierauf laffe man (über Va ^ Vs % 
Soft) geriebenen Suchet anf gelinbem j^o^tenfenet »dtmen, 



*) ^armelabe bciSt bod £)6ft u>enn bur^paffiert tfl, 

}. ©. Sfiibt^o (3D{?annt§becreti) Don bett 5?örncrn befreit; T^ülfc 
pittgegen beißt boö Obft, meld&cS unpafftert gcfüd)t tütrb, iö. ^JiibiÄ 
mit ben i^önimt, S!Bet4)feI, gaoae (^i^bbeercttf eingeioc^te ^metM^ 
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jeho^ nxä^t f^ntclaen, gebe bann bcn ©oft l^inau, laffe 
ii^n über bem geuet unter füttmä^tcnbem S^ül^rcn ftel^cn; 
bi0 fi^ an bct ^Seite jtarfc 53Iafcn jcigcn. 2Jlan gic^t ben 
@oft bann, fobalb er ctmaö iPatt geworben tft, in ein 
®ta0, nac^bem er bartn gän^Ud^ erfaltet tft, öerfi^nc^e 
man ed mit ä9to4d))apiet unb binbe mit bemfelben bad 
Q^ioA au. 

819. ^trfi(ri»inM<8eIee. 

250 g (25 Hetn gcrafpeTteö Jpirfd^l^orn njcrben, 
Tiac^bem eö folange im Sßafycr geiuafc^cu n^irb, bis bie[eö 
fe^r flat ift, in 3 Z SBaffer über einem geünben S^uer 
@etee gelod^t unb, fobalb ed an einem ^5|[el Rängen bleibt, 
in eine gut Dexatnnte Pfanne l^eig filtriert, guter iiein 
(8^^etntt)etn), 120 g (12 dkg) Sudes uub etwaö Sitroncn» 
f<|ale l^injugefügt. hierauf mad^e man t)on 4 Sillat 6(!^nee, 
Tül^re il^n in bod ®elee ein, lo^e Med 2—3 Minuten, 
gie^e ben 6aft oon 4 S^tvonen ^m^u unb laffe e9 no^ 
2 Stinuteit fo^en. @obalb bad (Belee f^i^it sufammeiige« 
lauf eti unb »et| ift, fo fUtttere man e0 bntc^ einen Sentel 
ou9 Sofd^ent obec B^xoawboi in eine ^ot^eOonf Rüffel 
nnb uiiebet|^oIe biefe ^Ittiexung, bis e9 ttt^ftaHljrell loirb. 
^ieranf nntb hoü 9elee in (SUfex gegoffen. Soll e9 tot 
fein, fo tül^re man {^im(eet«(8elee bnmntet. S)a8 iUtntxta. 
bed $irf(^^orn«@eleed mug an einem xt^t ttNmnen £>tte 
gefd^el^en. 

820. StiüttdM. 

SJlan fd^Ate Me jtttte nnb giege AnnrnenttMiffet batnuf, 
loffc fie ttjeid^ f oc^en, l^ierauf gieße man bo« »runnenwaffer 
ab, ^jofftere bfefe ÜJlaife burc^ ein ^aorfteb, nc^me etroaö 
3itronenfaft, kg juifcr bayi, laffe fcIbeS foä^tn, pro^ 
biere e0 auf einem %tücx unb, fobalb eö iiic^t md)i flebt, 
ift bet ^äfe fettig. Stefer loirb blu^ ^ur Sierbe bet Sotten 
oerkoenbet. 

821. $f(anmcn«ücl(e.j 

5Kan !od^t bie ^^flaumen, nad^bem mau fie entfernt 
l^at, fo lange, bid fie ^inreid^enben @aft geboten l^obeui 

18» 
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iiaäfytt merben fie in Setneffig, in meld^em 3ucfer auf« 
gelöft mutbe, gegeben unb unter fovttodl^tenbem ^bl^ebenbed 
hiiiamt^ fo lange in9 hieben gebrad^t» bid ber Saft 
Ue genügenbe ^f^Mt ed^atten ](|at. 3u V< % 
trimmt man in ber SRegel 200 g (20 dkg) 3u«!er. 



822. 9iiif4HBelce. 

^4 ©eibel (etma0 über 0 ^unf^ % ©etbel 
(Via 0 3Baf|ef, 35 (3*/« 3udPer gut gewogen, du 
ttenig 3ttronenfd^aIe, am felben S^^^^ abgerieben, metben 
gut Detmifi|t unb V4 @tunbe gefod^i S^oä^ eine Serdiette 
u>itb l^etauf bie Stoffe paffiert unb in eine mit aRanbel&I 
beftrid^ene ^orm gegeben. Wim fann immer ein menig üon 
ber aJlifd^ung aufgießen, fie färben, in ber ÜRitte mit Dbft 
ober Sadhoerf oeraieren, unb f obalb fte geftanben »ieber 
onbered barauf gie|en, ober lolt. 

823. @4mdtett»<Mee. 

Doau: 4 @cibel (l*/, l) guten ©d^mctten, gebe baau 
120 g (12 dkg) 3u«fer, ein @tüc!d^en 33aniae, lajfe mit 
oCem bem 120 ^ (12 dkg) gef^älte unb fein gefto|ene 
SJilanbeln !od^en, fpruble oUeS gut ob, \pamt ein rdne« 

Aber ein ®ef &|i feilte oUed )ufommen but^r ^ 
in eine fd^dne Sotm, laffe fle auf einem lolten Ort einige 
Stunben ftel^en, taud^e Ue gform in Ioue3 8a{(er, beoor 
mon fle [türat, ftütje fle bornt unb gebe bie &ui^t ^nt 
Zofel. 

824. @itobIoiie«(Belee. 

SWan lajfe 2 ©etbet (7, l) guten ©d^metten, 4 %a* 
feld^en geriebene (Sd^ofolobe, eine ©d^ote aerfto^ener SSanille, 
140 g (14 dkg) 3ucfer gut ouffod^en, feilte e0 butc^ ein 
reine« ©ieb unb mtfdje 3 rol^e S)otter, bie man auoormit 
ettoad talhm ©d^metten abfprubett, unb mifdjie e0 unter 
bie ©dftololobe. 
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d2ö. Sanille'iBelec. 

ÜRan gebe 511 3 ©cibel (1 l) guten @(|tnettcu ein 
@tü(f 3utfer, ebenfo ein ^tütf^en geflogene Sßanttle unb 
(äffe aUeö bei gelinbem geuer xe^i gut fod§en. S)onn 
fllttiere man ben ©oft burd^, lajfe il^n in eine gorm 
fliegen, ftette biefe an einen fül^Ien Dxt, bid bie ©ul^e 
feft tDixh. 

826. ttci4fel'®elee* 

^an paffiere bur(| ein ©teb 1 kg SBei^fel, gebe 
baau 1 Seibel (V3 l) toten ^etn, ein Stficfd^en Bimt unb 
Vs kg BudeVf <^aft unb @d^ale Don einet Simone, 
iaiin, Don l Stioeig @^nee unb laffe olled ba0 einige 
9Uttttten auf fo^en« SRan fUMece botm ben 6oft hwc^, 
Ia{fe il^n in eine gfotm fliegen, fteOe biefe an einen W^Un 
S>ü, bU bie 6nlde feft niitb. 

827. Bitipnen^^clee« 

Suf feinem Kaffinabepder loerben 4 ober^dStttonen 
gexicben, ba9 (Beriebene loitb mit Sutfer abgefd^d^t nnb 
bet Btttonenfaft baau geptegt. Stnnmel^r metben 18—20 g 
(2 <%) metge SefoHne mit % l l^etgem Söffet aufgeldft, 
bo^u niiitb bet @aft gegeben, biefeu t)erfüge man mit feinem 
Sflaffinabeaurfer unb laffe bog ©onjc auf ^ol^lenfeuet red^t 
beig toetben. ^onu (äffe mon bic glüffigfeit burc^ eine 
6ert)iettc auf gjoräeliau] egalen laufen unb an einem füljleu 
£)rt obet auf 5U üiclee loetben. 

828. WfWafL 

3u btefem SöJede fd^äle man ^orftofer (SJlifd^anefet) 
obet anbete gute Spfel ab, teibe fic auf einem äUeibeifen, 
preffe ben Saft and unb feilte il^n butc^ ein tooQened 
Sud), ©ann gebe man ju 1 / bicfeö ©afteß 280 g (28 dkg) 
in I(eine ©tüde aetfd^tagenen Buifet, ba^n ein paat ti(e> 
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toftfinelleii, 6tfldd|eit 3^ einer 3ä^ose. 

KM hcA totrb gettnbe gefod^t, ftetgig getül^ri uiib äb* 
%e\ä)&umt hierauf tohb bcr ©aft Dom gfeuer gcnom« 
tuen, cttoaö crMtct, burd^ ein ©tcb in glafc^en ßegojfcn, 
bamtt ba0 @emüi^ aurüdbleibt uub an einen lül^len Dxt 
gebradgt. 

029. ^nOiecifaft. 

3n 1 kg gefponncnen Sucfer gebe man 1 ä:^^ faftige 
gute Himbeeren, laffc e3 fo lange lo6)tn bi8 3"*«^ unb 
Himbeeren öermengt ftnb, gebe e0 in ein ^J)affierfieb, 
ftcllc ein reinc0 irbeneö ©cfä^ unter ba0 ©ieb, bi8 
olle0 gut bur(^gelaufen ift, fülle eö in ©läfcv ober 
f^Iafd^en, loffe e0 bid aum n&4|(ten fo ftel^en unb 
Derlotle fle bann feft, laffe fle an einen fOl^len jDxt auf» 
Beiool^en* 

830. ^tmbeerfaft (anbere Subereituna). 

®ro$e ©artenl^tmbeeren lajfe man auf bet platte 

unter beftänbigem ^Rül^ren fod^en, brücfe ben @aft burd^ 
ein $aarfieb ober burd§ feine ßeiutüanb. S)ann fo(^e man 
auf Va kg ©aft 380 g (38 dkg) 3utfer ^um ging, gie^e 
ben ^aft baju, laffc ii^n bann aum fd^ioad^en goben foc^en, 
fd^öume il^n fel^r rein ab. ©obalb ber @aft falt geworben, 
fo toixh er in reine glafd^en gegeben. 

831. {^imlcerfoft (gegol^ten). 

Stt einen l^ol^en irbenen 2:opf gebe man gute gereifte 
Himbeeren l^inein, brüdfe fie mit einem ^od^Iöffel ein menig 
pfammen, lajfe biefelben 30 Siunben auf ber Sonne ftel^en, 
bid fie §u gäl^ren beginnen, bann ))afftert man biefeften 
bnr^d ^afrterfteb, ffittt ben Saft in 9(af($en, fteOt {ebe 
Slafd^e auf ein (Sefög nnb abermatt an bie @onne, unb 
nacgbem fxä) am ^alfe ber S^afd^e eine S^auml^anbe 
bilbet, l^ebt man biefen S^anm l^erunier, giegt, totnn bie 
3Iaf(|e nid^t t>oU ^imbeerfaft nad^ unb l&gt i^n aber« 
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niols 3 Sage auf bet Sornie [teilen. SMefeit ®aft fet^t niait 
buT$ ein tefaiel Sn^ fat eine ftafferolle, U|t eS 5 SHintteit 
attfIo(]^en, nfaimit fo trfel 3umt mie Soft, lAgt il^n 
5 SJlinuten auflohen, tfll^rt tl^n nrit einem teinen ^od^« 
löffcl flut burd^, la^ il^n abermaU 3 SKtnutcn auffoci^cn, 
fd^öumt tl^n gut ob, gtcfet tl^n in fictne ©loöfläfd^d^cn unb 
Iö|t il^n bid 3um nö^ften ^age audlül^ten, üerbinbet 
bann btc ^la^ä^tn, betoal^rt ftc auf einem füllten Drt gut 
auf. ^an lann ben ^tmbeerfaft old @auce ^ubbing. 
Deiwenben. 

888. äa^annifliecrfaft 

Steife Sol^omtiAeecen serbtfidk man, laffe fie einige 
Zage ftel^en, preffe fte otiS, fülle ben Saft in ^^afd^en, 
ftette biefe einige Sage in bie Somte, bontit et l^eU ttirb, 
fUtriete iljn bann. Huf Va % @öft n** kg 3u*et 

?enontmen, btefer jum grogen ^lug gefod^t, ber @aft 
ineingegoffen, einmal aufgcfod^t, gut abgef^äumt unb in 
eru)örmte ^^afd^en gegeben, biefe feft ge[c^io{[en unb auf- 
be&)a]^rt. 

838. Sfantteeffaft 

SRon )^it^t bie SJlauIbeeren aud unb beraubte beit 
baran8 getomtnenen @aft mie ben Soi^omtidbeetfaft. 

834. 9iofenfaft 

9Jlan gebe in eine \Sla^^c mit weitem $atfe ober in 
ein @Ia8 eine ©ä^iä^tt S^ofenblötter, ftreue fein geftofeenen 
3udPet barauf, gebe barüber loiebcr eine ©d^id^te S^lofen- 
blätter unb toieber^ole biefeö S^erfatiren, big bie fjlafd^e 
ober baö ®Ia8 öoH ift, binbe fie mit 33Iafe ganj feft -ju, 
fe^e fie bet (Sonne auS. S)abut4 toirb ber 3n(fer f(i^mcl5en. 
5^iad6 beiläufig 14 %aQcn preffc man ben ©aft burd^ eine 
©eroiette unb man toirb finbcn, bog betfelbe ©efd^madt 
unb @kctt4 ber 9ii)fen angenommen l^at 
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9)1 an nerrül)re Vn l ]ü|e mit 10 (Sibüttcrn, 

fteEe fie mit etmaö 3i5<f^t unb öon^em ^\mi auf« 
^CHer unb loffe fie unter f^^i^^ti^^^Tf^nbem ölül^ren !o$eu. 
2)ann gebe man eine SJlefjenpil^e ©ala l)inetn unb rü^re 
fd^neU ben ^d^ncc be§ ßimei^eö barunter. i)ie (Sreme 
tüiib in ^fjietten mit ^udtx unb 3iint befii^eut unb Salt 
geteilt 

886. (Eriiliem0«(Efeiiic. 

^an Denüldte 4 Sibottet mit 3u(f ex unb einem l^alben 
@lafe tteiiE, gebe bann 1 ©eibel (V« 0 l>oti te<i|t reifen 
Qhcbbeetfn audge^regten @aft l^tnan unb xSSfft btefeg übet 
9etiet Ud aum ^oc^en ; l^ietauf tül^te num ben @^nee bed 
Sboeifel dut untet bie 6te»e« 

837. ^irabeer-Eremc. 

70 g (7 dkg) aj^anbcln, 1 Deibel (% l) SWanbel* 
niil4, 4 ^ibottet, Deibel (1 2)eailüec) ^imbeerfaft unb 
86 ^ (8Vs ^vAtt »erben auf anraten gut obgefprubelt 
nnb erft «nm sjeuer gefteHt, bM man bte Buffeife anrid^tet, 
jebodl nnt einmal abgebet 

838. £affee'(&enie. 

l^Va flf (174 »irb in SeibcUVg Q 

»affer oböe!o<]&t, au8 1 ©eibel (Va 0 SBaffer unb 70 g 
(7 öf%) ^JJcanbeln toirb eine ^IRaubelmilc^ gemad^t, bei ab* 
gefönte Äüffee [jineiiigegeben, mit 35 g (S'/a S^dPet 
n)irb btefeS fo lange auf bem geuer gefprubelt, bt0 ed au 
lod^en beginnt. 

839. jDtanbrl'Cfeoie. 

1 l mHä^ mirb mit 100 i(10 d%) geftügcncn 
SRanbeln, etmad Slein gef^nittener Sanitte, 70 g (7 dkg) 
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Butfev ttttb ettood obgeridbener Bittimenf^Ie gelobt, 
1 85ffel SRel^I asgetül^tt, l^tneingegeben nnb aufgeloht; 
l^ietauf quixle tnait 7 — 8 G&otter gel^Brtg burd^, ftdEeben 
2:opf Dom Seuet irnb xfil^re Me Siec fc^neE nnb not« 
jtd^tig bitY^« Sonn loicb bte (Sterne nod^ gerül^rt, bid fie 
ettood eMÜtt i% bomii fle ntd^t gerinne. 2)te (Sterne 
n)irb in Slffietten angettd^tet unb mit fatbigen 3u(lennanbeln 
belegt. 

840. aßarmoricrtc dxmt. 

6 (Sibotter toetben mit Va ^ fü^^r @a]^ne» ettoad ab« 
geriebener Sitronenfd^ole, 70 g (7 dkg) ^ndtt imb ettoa^ 
äimt üerrül^rt. SHefe aÄaffe »itb flbet geuer gefteHt, bi8 . 
fle au to^en beginnt, baS au Sd^nee gefd^Iagene (Si!(at 
vSfyA num leU^i but^. SMe (Sterne loitb in bie boau be« 
fttimnte Sffieite gegoffen, botfiBet Vi Saffe ^imbeet* obet 
toten SoWni^beerfaft gefd^üttet, mit einem l^blaernen 
6ifib4en langfmn butd^getül^rt, fo bag bie SRoffe motmo« 
tiett ttmrb. ^ierouf ftdie man fie auf einige SRinnten in 
einen l^eigen £)fen unb bann aum Stfalten. 

841. 9tug=ercme. 

»an f^ate 80—100 g (8—10 ^) «ofelnüffe, 
tdfte fle unb teibe fie fein. 9Ran fd^tage fobann Vt ^ d^^^^n 
fü^en Sal^m, gebe et»a9 Sani]Ie«3itd^ boan unb mif^e 
ane9 baS nnteteinonbet. 

842. Orangen-Cteme. 

ID^an nel^me au 120 (12 dkg) Budet 8 @tgelb, 
V4 i Sein, 30 g (3 dkg) $ttbet, Saft oon 3 £)tangen, 
Saft oon einet Betone unb ba9 Xbgetiebene einet Stange, 
aUed ba9 mitb ^n^anmtti abgelöst unb 3 (SietHat au 
fteifem S^nee gefd^tagen, batnntet getül^tt. 

843. Sd^metteu'^reme. 

1 Seibel gntet Sd^metten Urftb mit 70 g (7 dkg) 
Butfet, etmad SaniKe unb 6 Sottet abgerfil^tt, bann an9 
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Seuet 9efe|i unb fothoAl^teiib geft^titbett, fett bie SRoffe 
VUt trieb. ^{€tQttf iritb fie noni Reitet Q^omnictt unb no^ 
efaie SeQe gefpntbett. 

844. @it0teIibaMEime« 

5Kan fod^c 1 6cibcl (V3 l) gute ^JUanbctmildJ mit 
120 g (12 dkg) geriebener Si^oblabe unb etmod 3u(fet, 
je TiQt^bem bie 8d^o!oIabe füg ift. S>tcd ivtvb fovtiiHll^Yenb 
dtrül^rt, bi9 bie S^ofolobe fod^t ; man fonn Qud|, Doraud' 
gefegt, bo| man feine SaniIlen«6d(oIo(abe ninmit, ein 
Stütfd^en SoniOe l^inetngeben. Sonn til^ve man 3 Siev, 
ba0 SBeifie S^nee, gut botuntet, fd|tage eB auf bem 
Seuet, fett e0 auffod^t, unb la|fe e8 bann etfatten. 

845. XixüUt (Sxtmt. 

3 @eibel (1 /) bid^ter ©d^mettcn wirb mit einer ©d^nec* 
tute 5u feftem f^aum gef^Iagen, ber g^aum in 3 2:etle 
geteilt, ben erften laffe man todi unb gebe blog Sucfec 
unb SSantQe l^inein, ben stoeiten bermenge man mit 100 ^ 
(10 dkg) 3u(fer unb ebenforiel $imbeerfaft, ber bvitte 
keil mxb mit ftarfem f^ttMttaot Kaffee unb 3u(fer Det* 
mengt, e9 ntu| f^dn feTaun oudfel^en. €obaIb aUeS übexß 
VX^U ift, gebe man in eine %oxm auecft ben j(affee, laffe 
au^ geftel^en, bann ben roten fanm barflfeer nnb laffe 
il^n an4 gefte|en nnb gnlebt ben meinen nnb, merni an4 
ber geftanben ifl nnb man ifen auftragen miU, fo fteDe 
man e9 anf eine fOHnnte in l^eiged iBa^et. (fi» fammii 
bem jtaffee aufgetragen »erben.) 

846. SontOe (Ereme. 

120 g (12 dkg) »eifere 3^lüf|c werben fein geftogcn, 
boau für 10 h (8 ^f.) Sßonitte, 140 g (14 dkg) Surfer 
gegeben, unb in 4 (Sierf^nee eingerührt nnb bomit bie 
S;orte gefüllt. 
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847. 3itronttt-(£rcme mit föetit. 

10 Gtbottet »erben mit V« 6|I5ifcI t>oU feinem 
ate^t, 170 ^ (17 dkg) Buder, ber cAgeriebenen Sö^ale, 
bem 6aft einet Sittone unb einer %la\6)e Sein übet 
Seuer ftar! getiil^rt bi9 ^m fto^en. SHe (Eteme nrftb in 
@tafem geteid^t nnb mt ^imbeetsOelee ober fein ge« 
f^abtem Sittonat Deratert. 



d) 9tarMrf#Nm 

848. 3i4)fcI=9KanncIabc* 

Sttte äpfet oetben in ®d^eiben gef^nttten, mit etn>a4 
fMütt gmia niei^ gefo^t nnb but^ ein ^ootfleb getrieben, 
ba)u ein bem Oemi^te il^eS aRorted entfpted^enbee Quon» 
tum Sttder anm %lug gefod^t, bontniet Ha Start gerül^tt 
nnb nnter befUhtbigem Kül^ren rec^t [teif aefod^t. Sta^l^er 

mcm e9 in Süd^fen ober AlÖfer, btnbe biefe, na^* 
bem bie QJlarmelabe gana lott gelDotben, feft au unb be< 
UNil^te fte auf. 

849. 9l))ritofeu^^armeIabe« 

@ana reife Slprifofen ttjerbcn in a^^i ^ätftcn gc» 
fd^nitten, entfernt unb burd^ ein Jpaarfleb gerieben, baju 
ein bem ©etüid^tc be^ 3JlarfeS entfpred^enbeS £luantum 
3urfer töirb ging gefot^t, barunter ba8 9Jlarf gerührt 
unb unter bcftänbigcm 9flü^ren red^t fteif gefod^t. ^aäji^ex 
füHe man eS in ^üdifen ober ©läfer, binbe biefe, nad^bem 
bte SJlaxmelobe goua laÜ ^twoxhtn, feft au uub beioal^re 
fte auf. 

850. (Erbbeer^aßarmelabe. 

6an§ teife Srbbeeren merben bur^ ein ^aarfleb ge< 
trieben^ ein bem®etoid|te beg Starfeg entfpred^enbegSlnan« 
inm 3u(fet baruntet gerül^rt unb nad^l^er mie bei ber 
J6itfd§*aJiannelabe (9^lr. 669) öerfal^teu. 
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851. <BcfiUttc ^MetmiOL 

^omcranacn locrben Quägcfiö^tt, ju jcbct 9)omeTat^e 
bo^ ffTcifd^ tjon einer Sittöiienfd^ale, biefeö auf S^dex ab* 
gerieben, aHeei gut abgetrieben, ein lüenig guten Seine« 
ba/\u genommen, bie ausgehöhlten 5)omeran5en toieber batnit 
gefüUi unb ber 2)c(fel miebec barauf gegeben. 

852. (gmiii^tc attoniicfaibe. 

1 kg fc^toar^e Xh]d)tn, 1 A;^ 9libid (^ohoimUbeeten), 
1 Ac^ SJ^anllen, 1 kg ©ta^elbeeren, Ys % 6<$nKit)e 

S3eeren, 1 % 3öei^fel, 1 kg Himbeeren »erben gcimifd^cn 
unb üon il)iien bie ferner entfernt, legt fle fobann auf ein 
6ieb unb lä^t bao Db\t gut abtrocfnen, fd^üttct alleä ju* 
fammen in ein rcineö föefä^, ftellt biefeä ^ugebecft, bei 
fc^toadiem geuer, auf bie Dfenplatte, eö barf blofe ofterä 
bie ^aii'erullc t)in unb uncber betuegt mcrbeu. ^ad^bcm 
mau baö eine 8tunbe auf ber platte langfam h^t büuftcn 
lajfen, bereitet man 2 Jcg feinen B^^er, gibt 7^ l Saffer 
barauf unb lä^t ben 3ncf er fpiuucn. S)er ^nätx mu^ tueig 
bleiben unb bicf fein. 2)anu gibt man ba3 Dbft hinein, 
aber bie ©auce, bie fich buDon gebilbet hat, bleibt jurütf. 
2)iefe 3HarmeIabe mufe unaufhörlid^ gerühtt »erben unb 
ift in einet @tunbe fettig. SJ^an benüfet felbc auf fallen, 
Siroanjen, aui^ fann man ^u^teln bamit füHen. S)icfe 
güUe ift bie btttigfte unb aud^ am loenigften mfl^fam, fle 
)uaubeteüeiu 

853. ^ageimtteit'äRaimelabe. 

9te^ teife Hagebutten entferne man, gebe fie tn ein 
®efä| unb laffe fte boriUi iü fte gana meidh finb ; ^u biefem 
Sioecfe rfll^te man fle dfter um. ^^ierauf reibe man fte 
bttr$ ein ^aarfleb unb t>erfa]|re »ie bei ber ^pfe^SRar« 
melabe (9ir. 848). 

854. ^mhttxMaxmtlait. 

3tt 1 % ^imbeer brauet mon Vs % 3ttdcr. IDie 
Himbeeren I5nnen gleid^ bur^pafflert »erben, monaill fle 
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in ben feft ge|>otinenen 3ttd«v gciiebett, unb auf einer 
]^ei|en flotte unauf]^5rlt(]^ fo lange gerü)^ toetben, Md 
bie 'StamAobt bidt genug tft. SHe ^obe »irb fo gemalt 
toit bei ben Partiten. 

855. Sis^tf^mümOAt 

@an,^ reife Äiijdjcn njcrbett, nad^bem auö t^nen bic 
Kerrie entfernt mürben, unter fortitnlfircnb cm ^lifjrcn, oljne 
^affei; ps^gte|en, gan^ mei^ ge£ud)t. .pterauf reibe mau 
fie bur^ ein ^aarfieb, rüi^re ein bem &mi^ic bed ^arfed 
entfpred^cnbe* Cuantum Sucfcr batunter, laffe e0 bann 
auf bem geuer unter fortmär}renbem Sfln^ren, baS bei allen 
äRomteloben eine Oauptfad^eift, einmal ouffo(]^en, fc^äumc 
fie rein ah, fülle fle in iä^löfer ober Sü^fen unb binbe jte 
na^ bem (Sriatten ^n. 

856. maxiSku^mamtUiit 

3u jeber SJlarmelabc nimmt man cjan^ reifes Dbft. 
3u SDlariÖens^Jlarmclobe n)erben jcbücl} roljc ^RariKcn unb 
ba0 l^atbc ©emi^t 3ucfer Derroenbet, fo ha]] 1 kg ro^er 
SJtaciEen 7^ ^9 3ucfer gebraust löirb. 2)ie lO^irillen werben 
abgcfd^Slt, nad^bem bie ^ernc l^erauSgenommen, werben Mc 
SJlorillen auf eine nic^t ju l^ci^c platte eine ©tunbe u^ne 
SSßofjer fielen gelaffen, unb fobanu hnxä^. ein $oat^cb 
bnr<i)pafftert. 2)er ^ndei mxh auf nac^ftc^cnbc 5lrt ge« 
fpüunen. SJlan öerioenbet i^ieau eine reine ÄajferoHe, ein 
irbeueä ift am bcften, tucnn ein eiferneö öermcnbet wirb, 
barf ba0fclbe nic^t abgeflirungen fein. Sluf Je 'A^ Ä;^3u<*er 
gibt man V4 ^ Sßajfer, unb tä|t eö fo lange !o^en, biö 
eine ^robc i^ieoon, auf einen umgewendeten Steiler gegeben, 
nid^t mel^r l^ernnterläuft. S)te bnrd^paffierten äRariOen 
toerben in ben gut bnr^gefponnenen 3ui{er gegeben, unb 
auf einem orbentlic^en Seuer fo lange burd^gerül^rt, bis fie 
bid merben. S)ie $robe, ob biefelben bil genng finb, ma^t 
man, inbem man oon ben gelochten SRariKen ttoM auf 
einen nmgelei^rten Detter gibt unb benfelben ümB neigt; 
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iDonn ni^td l^erunterlAuft, ift Me SDlatmeUibe fettig; man 
Ul|t fle fobonn Folt »erben, gibt fle in ein anbetet 
ttbened Oef A|, Unbet cd an unb b^ool^Yt e0 in einer Steife« 
loinmer anf. 

857. ffnrftf4«gitmeltle; 

Ooni teife ^ftrftd^e, itod^bem man bie ^aut t)on 
tl^nen entfernt unb bie ^erne l^erauögenommen IJat, »erben, 
mit 3ttder befttent, f^i^tioeife gelegt unb bann 12 Stunben 
obet no4 Mnget an einem Ift^len Dtte ftel^en gelaffen. 
Stenn Ia|f e man fle mit Sucler, )n 500 g (50 dkg) gfcfld^ten, 
500 g (50 dkg) 3u(f er, auffo^en nnb filjiiiume onfmectfam. 
Son einigen jtetnen laffe man bie innere SRanbel in 
SBäffet nnb Sucht fo^n nnb mtfd^e fie nntet bie SRot« 
melabe, ^ad^ben biefelbe burd^ ein fetne9 Sieb gerü^ iß. 




858. 9hbtdmamelabc 



I / S)et Kibia mitb auerft t»on ben Stengeln nnb SlAtt» 
I d|eii befreit, bann einige 3Rinnten aufgefod^t, l^ierauf burcl^ 
/ ein ©ieb ober Drgantin ge^rejt. (SoDiel ber @aft toiegt, 
■ foöiel 3utfer tt)irb genommen, ber bur^gepre^te @aft »irb 
oljne 3udfer gefoc^t, biö er eticaa bicfer ttJtrb. luirb 
ii^m fobann ber gefto^ene ober in 8tü(fe gel^acfte S^cfer 
beigefügt, ^an lögt bad (S^anae nur einigemal auffod^en, 
n)obur($ bie fd^dne gfarbe erhielt mirb. 

859. ttiM*(3o^aniiMeer«)enIa. 

6$öner gut gereifter Seibis (Sol^anniöbeeren) toirb 
üon ben ©tengein befreit, auSgeioafd^cn unb auf ein ©ieb 
gegeben, um abzutropfen, bann »irb ber 9^ltbi0 abgewogen, 
au jebem Äilo JRibiö (So^anniöbeeren) nimmt man 2 kg 
3u(fer. SKon gibt eine ©t^id^te Sflibiö, eine ^6^x6^it feinen 
gcftofeenen 3ucfer in eine fteinerne ÄajferoHe, fteÖt e3 ouf 
bie jDfenplotte, betft e0 ju unb lägt eö unter öfterem 
©d&ütteln mit ber ^afferotCe % ©tunbe auf ber g)latte 
ftel^en. äßonn fid^ bei Süibtd mit bem 3utfet mfod^t 1^, 
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nimmt man e§ t)on ber -platte nnb pafficxt c0 f^ftiteÜ biirc!)§ 
.^oaifieb in eine xeine Gaffer oEc ^tnein, ftcEt eö bann 
toieber auf bie platte, lägt ed 10 SRinuten fo^en unter 
itnaufi^dtli^Kiit %ül^ten, fteüt bann in bie ^ätte, unb 
loann es gana !alt ift, füttt man e§ tn weile ^otaeUan« 
tiegcT, Binbet felbe feft 311 unb \ä^t flc in tcinet fiuft 
fielen, ^iefe Bul^t p(t jal^telang aud. äBenn man etn^ad 
mm bet Sulje nimmt, fo n^irb fie mit etmod lauem äBaffn 
oexbünnt nnb lann bann in bet Sance gn oOen äftel^ftieifen 
timtbeitet loeiben. 

860. 9toffii'9hmiielabe. 

SKan ne^me V4 % ^^ofenblättet, fdjticibe bie@pi^en 
baöon ob, lajfe ein @Ia0 Srunnennjaffer fo^en, gebe bie 
Äojenblötter in ba0 fod^cnbe SBoffer, tül^te pe mit einem 
neuen Kül^tlbffel bux^r loffe fie 5 Minuten anf (od^en, gebe 
600 g (60 dkg) gefto|enett 3tt<Iex baau, bann lA|t man 
fie 15 Stinntett lo^en, gebe eine $tife Jtleefala l^inein, 
nel^e fie Dom ^euet, rül^te fie bis fie lalt merben, fülle 
fie, na^bem fie fibetUl^tt ift, in (8läfer, binbe fie gut au 
nnb l^ebe fie au meüetem (Bebtaud^ auf* SXefe SRarmelabe 
toitb blo| au feineten äSöcfeteien Dermenbet 

861. ättielf^ca« ($f[aitmen») äRannelabe. 

9Ran gibt S^^tf^^n, foütel man bTomS^t, in ein 
@efa|, fd)üttet fod^enbed Gaffer batüber, loenn bie $aut 

bet 3^Detfd)en aerfprungen ift, fo feiJ)t man baö SBoffer 
ab, probiert aber frül)er, ob \id) bic Sd^aU gut ab^icljeu 
läßt- biefem golle fd^üttet man bie 3iüetf(^eu auf ein 
©ieb, lögt ba8 Sajjer abtropfen, unb pafflert bie3tt>etfd§en 
mit einem Oiül^rlbffel gut bur^, fo baß nur $aut unb 
Günter ^urüdbleiben. 3u 1 kg bur<3^pafperter 3^t>ctfc^en 
mirb Va ^g 3udei' üeriuenbet. S)er S^dn ioirb ge* 
fpomten, iDtc au jeber SKormelabe, bonn fomnit ba0 ©ur^* 
paffterte hinein, lö^t eg fo lange fod^en, bis cä bie ^robc 
bcftct)t, biö c8 nämlic^ nic^t nom umgeftürjten Xeller ^er» 
nntetrinnt S)ann lä^jt man ed lalt reiben unb oerbinbet 
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eS gut. SRan fann btefe SRametobe im Shttev au oEem 



XVI. (bbfi mjumad^tn^ }n hixnfUu mit 

862. Siruen cuiittma^cu. 

Sastt mioetibe man reife, ho^ iebenfoKd grfine, 
fd§5ne SRuefateOedixtien. SMefetten metben oBgef^fiti bie 
^älfte beB 6tettgel0 oBgefd^nitteit, bie anbete abgefd^abt. 
@obaIbbteö gcfd^cl^cn, lege man bie Sitnen fofort in gluj* 

njafjer, bamit ]ie niä^t braun werben. 3n bem Q^tu^woffer, 
in baS man einige ©tütfd^en 5Uaun gegeben l^ot, blan(3^iere 
man bie 33irnen, unb fobatb fie meid) fxnh, nid§t ju 
iDci^^, nel^me man fie an? bem (^cfftfec l^erauS unb lege 
fie abermatö in frifd^eö faüeö giu^maifer, btö ]ic DoÜenbö 
abgefüllt finb. 5Run f o^e man auf Va ^^9 33irnen beiläufig 
375 g (37 % ^/%) S^^c^cr bünnfäbig, fd^ütte il)n auf bie unter« 
be§ in eine 8d^üjfel gelegten SSitucn, beifc fie mit einem S3ogen 
?)a^)icr ju unb (äffe fie biö §um anbcrcn 5S^agen ftc^en. 9lun 
lajfe man ben ^ndcx ablaufen, foc^c il)n jum ^reitlauf, 
gebe bie Simcn l^inein, lajfe fic lieber 3 — 4 5IJlinutcn 
fod^cn unb l^ierauf über 9la^t augebetft ftel^en. S)en fol* 
genben Sag (äffe mon ben ^ndex lieber ablaufen, jicbe 
il^n 3ur ^erle, gebe bie kirnen l^tnein, lajfc fic einigemal 
auflod^en, f^äume fte ab, gebe fte in eine <S(^üffeI unb 
loffe fie luicber pgebetft fielen. S)ann loffe man ben 3n(fer 
rein ablaufen, lod^e il^n anm $Iu9, gebe bie kirnen l^inein, 
laffe fie einmal auflod^en, f^finme fie ab, laffe fte fatt 
loerben, fülle bie Simen in reine trocfene ®Ufer, giege 
ben 3ttda barüber, binbe fie ^u unb beioal^re fte auf. 

863. 2)Utt|]t^£)bft. 

3nm £>bft«<5inIo4en nel^me man immer baS fd§dnfte 
unb ni^t überreife £)bß. Seüor man and S>ünften f^rettet. 
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^altc man bereit fo^jenanntc ©unftgläfcr iinb ctioaö grö^e« 
aU bie £)ffnutt0 bed (^tafed aud a^liItbSb(afe gefd^mttene 
gflecf^eti, Me matt einige Seit lang in loltetit Raffet IA|t 
ttitb banti rein audtiKif($t. hierauf fteUe man ein Aa|fetoO^ 
attf bie tti^t au ]^ei|e 9>bitte, laffe m bemfelben Bucter in 
Saffet auf tbf en nnb bmtn tft^I wetben. hierauf fülle mas 
Ua Obft, h(A man in £unft fod^en toiU, trit^t aUau feft 
in Me ®(äfer, tion ben j(itf($en unb Sei^feln f($netbe man 
entoeber bie Stiele gana ah ober fil^neibe fle blog giege 
batm m {cbeS &Iq& ton htm überfül^Itcn^ 3utfcrwajfcr, fo 
ba^ cö ungefähr 5 S)C5imetcr lum ber Dnnuiig, bcmnad§ 
bis 5U bcn ®laß()älfen reitet, hierauf ftcfle mau alle ©(äfet 
in eine mit laltem SBaffcr gcfüfiteö ^afferoUe ober in einen %op\f 
bicfe bann auf bie platte, unb furgc bafür, ba| baö Safjer 
f^ncE 5um hieben fommt. S)aö £)b|t laffc mau ungefähr 
3 5öRinnten fo tu 2)unft, ncl^mc bann ba0 @Ia0 auä ber 
ÄaffcToHe ober S^opf unb tierbtnbe l^icrauf bie Öffnung 
luftbid^t mit einem fold^en oorermöl^ntcn SRinbSblafenflecf. 
^ie ©läfer ftcEe mon l^ierauf in baöfelbe Söaffer unb 
laffe fie folangc barin, biö fic lalt ftnb, fd^üttle ein 
toenig mit bem (^lafe unb fteHe fte bann ttieg. SS^enn 
bie Slafe fel^r gefpannt unb naä) innen eingebrildt i)\ 
fo tft baö ^tnfoi|en gelungen, bal^er üerfäume man ntd^t, 
öfter na^jufeljen, ob bei allen ©läfern biel ber galt ift. 
^a^ biefer bed 2^nft!o(|en» fi^ bad S>unM»ft 
3 Seilte lan0«'. 



Ii 864. CikfeiM!otai«(E0nitt Ü9 tim^mrißt». 

Sie (febfenfc^alen (©d^oten), bie man fonft megmirft, 
Cmi^e man mit Saffer, bem man ein mentg !o^Ienfauete9 

9latrou aufe^t, auS, fei^e ba9 ®anae burd^ ein iu^, fod^e 

baö obgefeil^te Baffer mit 3ufafe ^on ^näex gana bicf ein, 
unb man erl^ält ein (Sftiaft, baß ]iä) lange |äU unb üon 
bem ein 3;eelöffel ootl, einem ScHer mit gteifd^brül^e ju^ 
gefegt, genügt, le^terer ben @efd^ma(f na^ frif^en (^d^oten 
au erteUen. 

19 
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865. (Efrogim (Bebeiiii)ifel) dsjttiita^eit. 

SHe 6fto^ merben, |ebo4 ni<|t na^ bet Sfttige, 
in aivet ^ölftcngcf^nitten, 8 Sage l^utd§ tdglici^ in et» 
neuertce !^affet getpet(!^t, na(!^l^eY loerben fie in ni^t all§n* 
Mde @d^eiben gefd^nitten, biefe t^nn allen ^dtnecn befreit 
nnb müjfen toieber in ftif^ed äSoffer fommen. ^ieronf 
toetben^e bteimal fkä» in ftifd^em Sfiaffei ungeföi^t fe 
eine l^e 6tnnbe ai(|eIiM|t Dal Söffet nml bie gfcft^te 
beien nnb no^ iebem Sci|fel beB tto|fet9 bot ®ef d| atO* 
Mafien »erben« 9htn »itb Bnifct gefponnen, entf pred^enb 
Set Scdge bet Stn^ bal Semi^t bei Snijkri taneffen 
ob a- ®* ^, ^ ^ot, fo ba^ bet gefponnene Sndet Me 
^tüd^te bcA, meldte ungef&^t 2 ©tunben botin langfam 
tod^en foHen. SHc grrüd^tc müjfcn nac§ bcm brüten 3(b* 
foc^cn, beöor fte in beii gcfpüuuenen Sucfcr fümmen, ge» 
nügcnb meid^ fein unb feine ä3itter{eit enthalten, fonft 
miigten fte^noc^ ein Dierte«^ Mal fur^e ^tii obgefoc^i toeiben. 

886. (Bebümcd Obft bfinften. 

5)ie gebörrten f^rüd^tc teie: Äpfel, 33irnen, Stt^ctfi^en 
(ijiflaumcn), in ^ei|em ^afjer gcmafc^en, rocrben ouf» 
gefd^nitten, bte murmfttd^tgen meggemotfen. S)ie kirnen 
toerben perft ^alb gor gelod^t, na^l^er metben bie iLpfel 
unb 3tt»etf4en in eine ^offeroEe gelegt, biefen bie 
»imen gegeben. S)en grüdjteu fej^ man Safler au unb 
oHed, »ad bei frif^ent £)bft baran getan »itb, l&|t el 
lod^en, bie bie ©ance bicfU^ mitb nnb falls fie nod^ 
»Affetig u>ate, giegt mon ettooB mit toenig Söffet Colt 
bettül^ttel SReblautfet snm £>bft nnb Ift(t eS üSnx f^wo^em 
gfenet einige Winnten to^en. Stillsten botf man bie 9vftd|te 
ntdgt, aHenfartt bie ftaffetoOe l^n nnb l^et f^menlen. itcdt 
gelten fle aU ftompott nnb toetben oU fold^ei mit 3u(fet 
nnb Bintt Befttent. 3ebe bet oBgenonnten (Sottnng §rüd^te 
lonn für ft$ gebünftet unb aU Kompott ferütert »erben. 

867. (Biiie «fobfen, 

S)ie iungeu giüucii (äibjeu »erben in ein ©taö mit 
Sudfer eingelegt unb in einen breiten Sopf gefteUt, bann 
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toxrb Söaffcr barauf gcgoffcn unb aUcö jum gcucr gcftcllt 
ttnb nur ein ftienig gefot^t. S)a8 (SJIaÖ tütrb l^ciouS» 
genommen, wenn baö SBaffcr fül^I öetoorbcn ift, mit3)apict 
Bebeeft, mit einet Skfe umbunben unb an einem (ül^Ien 
£)tt aufbeiiKil^tt 

868. (Sflifen in (Effig einplegett. 

Sie beße 3eit baau ift int September, Mc mittel» 
großen (Sintegegutlen loetben gut abgeinafdjien anff tHA 
gelegt ntib gut obgettoAiet, fooann nimmt man ein ^hU 
jemefl obet itbene9 ®t\ä% gibt bte Surfen l^inein, begießt 
fit gana übetbedPt mit tollem toti^tn 6fftg, lögt fie 2 ober 
3 2:oge fül^I ftcl^cn, bann giegt man ben Gfjtg ab, fteUt 
il^n auf0 gcuer, gibt no^^ ctujoö (Sffig baju unb gicgt tl^n 
lo(S^enb über bie (Surfen, lägt felbe 5 2:age ftel^en, giegt 
ben ßfflg ab, fd^ncibet eine 3^^^^^^^^ bünnc ©(Reiben, 
^^axxi eine ©tangeÄren, fd^neibet bünnc @(j^cibcu barau3, 
nimmt einige 3Bei^fetblätter, etwoö %xUe, gibt öon biefer 
SKifd^ung eine ©d^i^te auf ben S3oben beä ßJefägeö, legt 
eine ©^id^te @ut!cn barauf, fäl^rt fo fort biß aUeö öer« 
braudjt ift, giegt bann ben öfflg, \vdä)n na^ S3ebarf ge« 
faljcn ift, über bic (Surfen, gibt je^t einige ^fefferförner 
baau, binbet, nad^bem aHed überfül^It ift, bod (Sefäg gut au 
ttnb ßeUt e0 auf einen tülftlen £)rt 

869. ^imbcerfaft mit Sfftg tinfieben. 

SRott vertreibe 6 €eibel ^imbeer in einem reinen 
Xot>fe gut, gde 67. Seibel (V« 0 e^ten Seineffig unb 
iVi Seibel SBoffer barauf, lajfe e9 im XOitt gmeimol 
84 Stunben ftel^en, bornt burd^ ein gefpannteS Sudg laufen, 
ol^ne iebod^ au btfldät; auf Vg kg BvUkt gebe man, bii 
er fpinnt, 8 Geibel üom 6aft, laffe il^n einigemal au0« 
fleben, bann gebe man Süd^er auf bie ^la^d^tn unb fteOe 
ben fo geioonnenen ^imbeerfoft in ben fteller. 

870. 3g|tttiii<bemii O» Meit 

3Ran mäl^Ie bie fd^önften So^önniöbeeren red^t frifd^ 
gepflüdK. Sluf einen 2:eller ne^me man je nad^ Sebarf 

19* 
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einige ^ituciß, ltxtlop\c c8 mit einer ®abel, auf einen 
)loeitcn "Teller lege wen feinen bnvd^gcfieBten ^uätt, tauä)e 
bie 3^l|<^nnidbeeren crfi in ^iUDei^, laffe cd abtropfen unb 
baSiete e9 f^nell in indtt, fteOe e0 »omdgtid^ aur Sonne 
unti laffe ee fo ttodnen, ttit t9 auf eine jtonfettfd^üffel 
dll Seffett aut Zofel. 

871. ^uftanien tinjumac^cn. 

du biefem 3^^^ nelftme man bte gtb^en ftaßanten 
f(|äle bte braune bidk Schale ab unb laffe bie JCafbuiien 
in fiebenbem Saffer, morin man meliere Ig^nibnoE 8Re|t 
gegeben l)at, Montieren, boA Saffer iebod^ nt^t b^en. 
Sobalb ^e mid^ finb, mad man etfennt, koenn fie letcl^t 
mit einer 9tabel burd^fte^en laffen, werben fic üont ^cnet 
Ujec^cteftcHt unb bie jttjeite bünne ©dfeate rein bauon abge* 
aogcu, ui lauee SiMifier gelebt unb fobann in frifdftent ab^ 
gefül^lt ; toie fie luicber trocfcn flnb, gebe man fie in gc* 
läuterten (rein unb Uax gc!od§ten) 3utfer*) unb lajfe fie 
mit biefem auf bcm geuer an5iel)cn; bonn gebe man ben 
@aft Don einer ober mel)veren 3itiouen, je na^ ber ^ilii^al^l 
ber Äaftonien unb ftelle fte 24 etunbcn an einen trotfenen 
»armen Drt. 9kd^bcm nnn ber abgelaufen, laffe 

man il^n eiiiic^e ^])^inutcn foc^en, gte^e t^n, fobalb er etioaö 
erhaltet ift, über bte Jlaftanicn unb iajfe fi^ bid ben anbern 
SRorgen an einem loarmen £)tte ftel^en. 

* 878. fiiibtffe ej]i)]»ia4en. 

^ic i^irbtffe n^erben gefd)ält, ba0 Suuere !icrau05 
genommen, fie merbcu fobanii in flcinc Söürfel gefc^uitten, 
biefe in ein ©laö gegeben unb baiübcr Seineffig gegoffcn. 
(Sintge @tttnben laffe man fte barin, fobann koirb berBudfer 
gefponnen. (Stuf 1 kg Itirtiffo bered^net man 1% ?>funb 
B40 g (84 €Ucg) Suder). 2)ie SBürfel merben aud bem 
IBeineffig ^erondgenommen unb in ben gef)H>imenen Budtet 

*) Bnm ßoc^en bciS ^uderS ue^me man fein (arted Scunnen^ 
tpoffer, folgern remed 3f(nf« ober S^egenwaffer. 
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l^incingcgcbcn, baju ettoo3 helfen, 3tücfc^cu 3iini, J 3iti^oiie 
mit tu S^etben gefd^mttcn ol^ne Adtner, 1 @tuttbe 

lägt man bad aUee mittod^en, fobann tuetbett Me Sfltfel 
in SMfex gegeben nnb ouf btefe bet 3udeT geooffen. 
(@oate ber 3uder 3tt bünn geworben fein, fo loffe mmt 
il^n einloten, bid er btifer gcmorben.) 

873. Sirf^eu tiuimaitau 

S)ic ^ir]d)eii (anibeften ba^u geeignet ftub i^ie Sauers 
fii|c{)en ober iBeid^fcI) toerben aiiegeferut inib bann auf 
ein 'Sieb gelegt, bamit ber ©oft ablaufe. J^ierauf merben 
fie gewogen uub bem ®ciDid)tc cntfprct^enb ebeufoütel 
3ucfcr genommen ; biejer toixh geläutert uub ^um glug 
gcfodjt^ bann bie ^trfd^eu ^iueingegeben, ctuigemal mit 
anfgefod)t, gut abgef^äumt, in eine (Scf)üj)et gegeben nnb 
mit 5^apter jugebccft big ,^um anbcvii lag iteljeii gclajjen. 
£!eu ^nder lüjje mau Ijicrauf rein ablaufen, toc^e i^u 
jum ftarfeu ^lug, gebe bie ^irf^en ^iueiu, (äffe ^e 
einigemal auffo(3|en, fd^Äumc fie gut ab uub, nac^bem flc 
latt gemorben, gebe man fie in &iä\tx, binbe biefe 3U unb 
bemlte fie anf. 

874. Sirfiden in «ffig. 

5(uf red^t gro§c, fleifc^ige uub f(J)üiic Kiifc^eu gie^e 
mau f^axfen 5öeinef|tg, jebo^ fo, ba^ biefer fie bebedPt, 
laffc fte fo 24 Stuubeu ftc^en, ()ierauf |eif)c man ben 
(Sffig ab unb lege bic ^irfd^en auf ein Slud^ ^um äbtrotfuen. 
SBä^renbbem (ajie man 280 g (28 dkg) Surfet in 3 Reibet 
(1 /) @ffig auft'oc^eu, gieje biefe $?(üffig!eit lauloatmüber 
bic unterbeg in bie <S^t&f er gebrad^ten ^icfd^cn unb, fobalb 
jle gon^ !a(t gemotben^ fo tietbinbe man bie (ä^l&fer feft 
itnb tietUMil^te fie. 

875. meine (Sfftggitftat. 

ftleine grflne 0uvlen^ etma fo lang une bet (leine 
ginget, aud^ etioad gtbfiet, metben gnt geioafd^en nnb mit 
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6al) befttetit unb Ueikn [o fte^en H0 amn anbmnZage, 
m man fle gut aUtodhiet mib mit tiüitiAm Seinefftg 
übergießt unb mi^c ?)fcffcrBrnct l^tnju gibt. t>a9 ®an§c 
tDXxh mit einer (Stürae augebedt unb btefe mit einem 
f4tt>eten Stein bef^mett 

876. tbsnA riiqiikiiei. 

Sie Jttautl^öupel »erbtn Iura mmt Stengel obgc» 
ftlnitteiif i» 3 $AIften geteilt unb Uefe am ittautf^netber 
gel^obelt. IBAl^tenbbem meeben Sdffev obet Sottici^e je 
mäi bee SRenge fttoat l^mAeeeitet, bet 8oben berfelboi 
mit frifi^en Stufibldttem belegt, mit Cala^ itftmmel unb 
einigen ^ad^l^olberbeeven beftteut, barfibet eine S^id^te 
i^taut gelegt, auf biefe wiebet @ala unb ftümmet geftreut 
unb biefed Si^etfal^reu fo lange mteberl^oU, big bad ®efäg 
DoH ijt. 2)ann totxb t9 mit aller ^raft geftampft, 
unb na^ »ieber eine ^c^id^te ^raut barauf gegeben, 
ebenfo mthtx Sala unb Hümmel geftreut, nad^bem c3 
te^t feft geftampft ift, xoxxh e3 mit einem faubercn fiinuen= 
lapptn bebedft, barüber ein pafjenbed ^rett gegeben unb 
mit Steinen bef^n^ert, einmal im ^onat na^gefel^en, ab« 
gepult, ber fieincnlappen auÄgemafd^en, mieber barauf ge* 
legt unb xok frül)cr befc^ioert. ffläre baä ^raut au menig 
iDöffrtg, fo gie^e man in baöfelbe SBaffer, in ujeld^eö ©alj 
aufgelöft ttjurbe, jebo^ nie fo Diel, ba| ba0 iaßoffer ba0 
ftraut bebedt. 

877. Webnen eiijnmo^ 

^an nel^me au kg ^tlomn 250 ober 380 g 
(25 ober 88 dkg) 3«der, laffe ben 3u(fer fpinnen, fdjneibe 
bie äJlelonen in Heine SBürfel, laffe fie in bem fletoiben 
Sttcfer fo lange fieben, bid fle bur^ft^tig finb, ne^me 
ben Saft ]^erau9 unb laffe il^n tiMl|en, bid er fptnnt, ein 
toenig gefto|ene KeHen, giefie ben Saft barauf unb nee« 
Unbe bie OUfet, in toel^e ba9 Canae gegeben mirb, gut 
mit |>a)rfer. 
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2)ic aJlitaBctfctt, flcine, ttnSuftanbc her S^lctfc fd^öne 
l^od^gelbe Pflaumen, tnüffen ^um ^tnma^en l^att fein. 
Cobalb biefe0 Dotgenommen toetben foU, fte^e man fie 
dnigemal mit eiltet @abel Md auf ben Äem, lege fie in 
ftif^ed SBaffet unb bland^iete fie. Sie fie metd^ finb, lege 
num fie in ftifd^ed SBaffer unb, tcenn fie bartn ab(|6!ü^lt, 
loffe mon e0 xefat ablaufen, lege fie in eine (B^ü\\tl unb 
gi^ gelftuterten, foUen ^udtt (etioad mel^t aU ba0 @e)oid^ 
bcr aRinAeOen betragt) boconf mib loffe fie augebedt Mi 
ben anbem Zog fiel^en. S)en Sttctet loffe man ablaufen, 
fiebe i)^ onf unb giege il^n uriebeT lolt bosflber; ben 
folgenben Xog fo4« man ben 3ucfet Steitlauf unb 
gie|e ifpx lau flbet bie aRitobenen, ben nA^ßen Zag b^e 
man ben Sndei aum ftatfen fjfoben, gebe bie SRitabeUen 
l^inetn, laffe fie einigemal auflod^en, fd^äume fie gut ab 
unb beioal^te fie auf. 

879. 9lttf|e eiüittlegeB. 

6igentIt(J^ finb 3^lü|fe fein itompott, fie werben mel^r 
dum tlufpufeen ber 5lorten über 5^ompütte uetttjenbet. Sßill 
man nämli^ Äom|)ote für eine Qrö&ere 2:afel anrid^ten^ 
fo nimmt man aUe färben Dbft, bamit bad Kompott 
aietlid^ auöflel^t, jum S3cifpiel: rote unb weifte Sirneu, 
jBei(!^feI, Hagebutten, foioie aud^ eingelegte 5Rüffe. 3e mel» 
farbiger eine ©d^üffel Äompott angerid^tet mirb, befto 
fd^öner ift fie; eö genügt eben nid^t, menn bie <Speifett 
gut zubereitet finb, fie müffen oud^ fd^ön unb nett ^vl 
Zifd()e fommen. — Sollen 9lüffe eingelegt werben, fo 
ftid^t man fie mit einer %abel unb mäffert fie, b. 1^. man 
gibt fie in ^runnenmaffer, weld^ed tdgltd§ burdg 9 Zage 
burd§ frifd^ed i3affer eifejjt loitb. %m 9. Zag werben bie 
Slüffe ouf ein @ieb gegeben, wobei man bad Sßaffer gan^ 
gut abtropfen lA|t. 9tnn loicb Sudfet im gleidften @ewid§te 
ber Stüffe nrie aux aXarmebbe Dnft^onnen unb übet bie 
Stüjfe gefd^fittet nnb ba0 (Bonie flbet 9Ui#t fielen gelaffen. 
2)en atoetten Zag »itb bet B^itt abgesoffen, nod^ald 
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ficIo<(t utib tokhtx über bie 9lüffe gegoffen. Den brüten 
5:00 njcrben 3«^«^ u«b ?Rüffe fo lange gefönt, bid mal 
bie 9lü{fe mit einer (Stricfnabel gut burci^ftec^en tcaoHf 
bann ia|t man bie 9lüffe !aU merben; fottte fobann bec 
Sudfct no4 itfy^ Pffid fein, fo feilet man tl^n l^ernnter, 
U%t i^n bidFer fod^en, unb f^ftttet il^n fobann »teber über 
bie 9lfl{f^* hierauf mcrben bie 9lfiffe, memt fte gon) &itt 
ftnb, gut augebunben unb anf bewahrt; ftefbunen jal^retang 
aufbetDol^Tt toerben unb bleiben immer gut. ^ 

880. Jlillfe (grüne) eiuiumä^eit. 

Wan nel^me am 24. ober 25. Qmi bie Stüffe t>9n 
bem Saume, weitl^t fle in Stunnenmaffer. Sßenn jle 9 Sage 
(man ncbntc jebcn Zac^ ]xi]d)eB 3öaffer) getuetd^t l^aben, 

Iccijt man fte in SBaffer, biö fie \vc\(\) ftnb, man niii§ 
üocx, iübalo iie ein luenig !ud)eu, i)aö ^ajjci ab^icBen, 
fobann frifc^cu geben unb metter fod^en laffen. Dann 
fofte man baö Sßaffer; trenn eö md) bittet xo&xc, mu^ 
man t;i5 fo lauge obgicöen, bi0 e§ nic^t mcbr bitter ift, 
bann bejtede mau bie ITu'iffe mit bitteren 5^lelfen unb ^imt, 
loffe auf % ^Jlüjje 20 fiot Bucfer !üf|en, bi3 er 
fptnnt, bann gebe man bte "»Jh'tffe !)tnctii uub laffc e§ fos^cn, 
bie bie ^flöffe bicf toeiben, ber ^urfer aber barf nur ein 
U)enig auffoc^en. 

%88i. 9ambie0iitiftl Uber Somotea in 

'ParnbiciJäpfcf ober ÖJolbäpfel tleiuecei; (iJattung me^r 
fiad^ aU tief ctngejc^ntten, biefe merben mit einem Zu^t 
gereinigt, jeber mif 4 iette a^tfd^nittcn unb in OlSfer 
eingelegt, bann mit meinem S)unftpopier feft öerbunben unb 
Vt @tunbe in S)nitft getobt, beim <Bebraud|e mie fttfd^e 
bel^anbett. 

882. fmMci*^\ü tu efftg. 

^e^t iaxtc, iehoä) reife ^^atabied«|[pfel merben in 
ein &e^äif am beften in ein groBcS gläfente« gegeben, auf 
fie (Sfflg, meldet mtt gonjem Pfeffer unb @emilraneaen 



Digitized by Google 



297 



gefönt toutbe, gegojfen mh pm &itcätm gefteOi, 
fobaiut loirb ba9 Olod j)ber <8ef&| uet&uitbeu unb auf« 
UmIfyA. 9Mit bet (Sffxg auf b<n ^atabted«%felu ^ 
mbetben auf äugen, fo toirb er mn obgefeil^t, nstt bei 
^Qlfte ftifc&cn ©fpg öctfd^ärft, gefo(%t unb laft über bb 
g)atabied*«^tpfel Gc^ülfen. 

883. $ftrfi4e tu 2)nuft.j| 

9Ran fd|netbet bie ^fitftd^c, nad^bem man fle bünn 
ab0ef(36ält l^at, in 8tt)ci ^>äif tcn, entfernt bcn Äern, f<^li^tet 
fie fobaiin fcft in Mc ©töfcr ein, gic^t rec^t Ijeißeu ge* 
läuterten 3ucfet barüber, uetbtubet bic (SJläfcr mit 33Iafe 
über ^ergameutpapiei luib [teilt [te hi^ ?iiix pbt^e bcv S3lafe 
ober beö ^erganicntöapiereö in ein grofieö ©efö^, baö mit 
laltem Soffer füllt ift, bebecft mit einem feui^ten S^ucöe 
bie ^öpfe ber ©läfer unb !oct)t ba9 ©au^e ie nad^ bem 
Sn^U bix Stückte 1 bis 1 V, ^tuuben. 

884. !Pfirftd|e in ^uitt titt^müätttu 

SHe ?)firftd)e merbcn In $älften gefd;uitteii, au0 
il^ncn bie ^erne entrernt, fübanii (]efc^ci(t unb mit (^e* 
ftofienem Bucfer, bcffcn ^eiüid)t bem ber '5i^ü(T)te entfpiic^t, 
iu einen 2^opf gcf(i)tcf)tet iitib ^iiqcbcift, bnxin über ?Rad^t 
getaffen. 5tagö nad)l)er niixb ber aufgelöfte Sutfer, nad^« 
bem man bie %xü^te au8 bemfctben l^erouögenommen, mit 
titoa» Saffet gefönt imb abgef($dumt. 2)ie ^fitfl^e lö^t 
man l^ierauf einige ^JRinuten in biefem ©iru;) fo^en, legt 
fie in ben 2:o|)f aurütf unb giegt auf flc bie inatoif^en 
etfaltete ^liljfigleit ^n beu nä^ltfotgenben beiben 5lagen 
U)ieber]^ott pan bod $lttf{o<j^en unb binbet bie Sö)>fe mit 
0(afe au. , 

885. Pflaumen (blaue reife) eittjumitrjcu. 

3u biefem 3^^(f€ ne^me man f^dn gro|e reife 
frif^e ttob etiiHi9 fepe g^fUiumen (Sttetf^ten), f(3^ne&e Hon 
ben Stengeln bie $u$en, fte^e Hon oSen Seiten mit einet 
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9labe( £5d^er in bie |)fUiuitien, lege fle in S^ugioofjet, f4e 
jte bomit ottfd %mtt ttnb loffe f^e 1^ metben. Sobalb 
bas Sioffet SU lo^en beginnt, l^ebe man ed ob, nel^me Me 

r^te mit bem Sd^omnUffel bel^utfam l^etaud unb lege 
auf bad @ieb. @obalb fie DoEftdnbig erioltet fb*, 
otbite man fle in eine @d^üffel nnb lictfa|re mit Üftnes 
loie mit ben SHmbelXctL (6iel^ Sb. 878.) 

886. Mibi«^iUb. 

2)et Dlibid nnib xton ben Stengeln abgepu^t, unb 
mitb ju 1 Rüo Dtibiö 1 Äilo 3ucfer genommen, ^e ©c» 
l^ttblung ift tote bei ber Beid^felfüüe. ^;äu(^ l^ter fann 
mon ©aft batjon ncl)men, nur mufe man in benfelben meljt 
Bucfex geben, »eil OtibU \i^x fauex ift. 

887. SRiUfll^!^ (cigentl. Reines Claudes) eluiUma^eÄ. 

iVs ^ Süinglolft toerben mtt eitiei 9labe( ge* 
fto^en ttnb in einen Xo)yf gcgden; 1 ®e{bel 6ffig, Vs ^ 
Sttdhr, Stellen, Statt mivb geb^ ben Sffig gie|e man 
ttct Ue ftinglo)^ nnb beile fie mit ^^apier au nnb loffe 
fle 34 Stnnben ftel^en, bann gie^e man ben(Sfflg ob, laffe 
il^n toiebet to^en unb fo t>etfaj^te man bteimol bamü ; 
faUd fle nid^t genug toet^ toäten, fo laffe man fle auf« 
tooHen, ncl^mc fle mit einem Cöffel I)erau0 uiib laffe bie 
Cauce ciufod^en. Slud^ ^^Jfirfic^e uub 3ö>etf(jjfen (^flauuicn) 
Ibtmen fo eingemo^t toerben. 

888. 6<(|iptanc in (Eflig* 

kleine Steinpilae in $älfte gcfd^nitten ober fflötlinge 
toetben im ficbenben ©ola^uaffer 3—4 SRinnten aufgelod^t, 
bann l^erau^öenommen uub in ein täicfä| gegeben, ©obann 
gie|t man abge!o(j^ten l^eißen (Sffig mit Sfteugcujüra, ^Pfeffer, 
9lel(en batübet, lä^t e0 laU toetben unb bad ^efft| mfasb 
dugebnnben. 5Kan fann aud| bann mit ben Cd^toämmctt 
S)unftglAfet füllen, biefe mfijlen jebo^ bann mit ^^ecga« 
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tnentpopiet augcdttibcii iiitb tto$ 5 äRinuteti in Sunß 

889. ^ä^mmmt eitijidegett. 

ftlebic frif^e ^ertetipttae gebe man in einen %op^ 
Söffet, baau ein t^entg @als unb ein menig äBeinfietn« 
ffiute, bamtt fie nid^t fauer loerben; fobalb bag Saf{et 
Mtif gebe man bie @$)t)ämme l^inein itnb loffe felbe ein 
toenig auflohen, nel^m« fle bann l^etond, gebe fie in Heine 
VÜÜftt, mag man aitf einmol Brauet, ba fle gebffnet net» 
beiben. Sktf Saffer, in loel^|em fle gelod^t, (a^e man laft 
toetben, giege eg ffiet bie S^toftmme, gebe obenauf aec« 
laffene audgefod^te Snttet, Deidbinbe bie Stdfer, ba feine 
Sttft auiteten foU, unb lajfe fie 5 SDtinnten in 2)unft !o($en. 

890. Stffeigitrle&. 

tteid^e gefunbe ntittelgcofie 0nifen toetben bosn im* 

menbet. 5Won lege nun in einem %op\t au ©tunbe SHtteus 

Blätter unb SBci^felblötter, barauf eine (£c§id^tc ®ur!en, 
• auf bicfe lutebet eine ^^ic^tc Blätter. Man fod^e nun 
S3runnentt)affer mit @ala unb lajje augfül^len, bann 
ßie^e man baöon auf bie ®ur!en foöiel, baß baö SBaffet 
batüber gelji« £)^>enauf lege man ein S3tettc§en beftJ^mert 
mit einem @tein unb [teile baö @efä| an einen lauen Drt. 
©obalb ber S^aum ftd^ öetUert unb eine weije i>aut fx^ 
bilbet, tüa0 in 8 — 10 S^agen erfolgt, bann nel^me man 
oben bie 23Iöttcr fmnt bet ^aut ab, pu|e ba0 SJrettd^en 
ab unb lege ei hiebet auf bie ©urfen unb auf bat 
Stettd^en einen Ueinen @tein unb fteUe bad &t\&% an 
einen fäi^len S>xL 

891, mi\d)t mi\\t einjulcgen. 

3n ber $Ufte be9 SRonated ^uni metben bie grünen 
9tü{fe bom 8anm genommen, mit einem reinen gan) 
lofe abgeuiifd^t SJonn bntd^ftiii^t mon lebe 9ltt| mit einet 
ftotlen 6te<niabel unb legi bann bie Xilffe in eteeii ixbenen 
Xopf, giegt aSaffev barfibet nnb fteUi fie an einen Millen 
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lägt man fte 12 %a^e [teilen; \xa^ biefet Seit fteüt man 
bte 9lüfe mit bem Ma^tx aufd grauer, aber tüd^t in bem« 
fclben ©cfflg, tt)o fic getoci(]^t loaven, laßt fic 5 ^Jlinutett 
oiiffod^n, gibt fte bann ind falte SBajf er, f^flttet fte fobann 
aufd ^opteefieb, ia|t aHed SBoffer oblottfen, troAtet fobatm 
bte 9lüffe ntit einem vdnen iuüi ab. &lfimA auf 1 kg 
Äüjfc 1 kg Sucfer, (äftt bte Sflüffe im gcfponnenen 3tttfe9 
3 SRinitien auftoc^eu, gibt fle fobann Dom Seuer; na4 
3 %aqen nimad man bte 9lflffe and bem 3uAer l^etand, 
Iä§t ben 3utfw abermate fpinuen, gibt bte SWlffe l^tnetn 
unb lögt fie 5 9Jiinuten auffoc^er!; beu anbeten 5J^ag ba^ 
felbc 3Ser^aIju:i. Collie ^er 3^cfci; iiüc^ flüfftg fctn, fo 
fc^iittet mau bie Ühn"fe aufö Sieb, läfit bcii 3"cfer ab« 
ti'üpfeu uub ipiunt il)u abermals. 3ft ber Sucfer nid^t 
mclir flu lüg, gibt mon bie ^üfje in ein reiue3 ^nftqtod, 
fcbüttci ben gejpoüueiieu nad^bem er ein luenig 

überMl^lt ift, über bie ÜRüffe, hüd) fo, ba^ ber 3iicfer übet 
bte ^Jiü^e gel;en miijj, lä^t feTbe einen lag ncrfüljlcn, tier* 
bint^et [te bann gut unb [teUt fte auf einen £ü^leu Dü. 

892. &tiä^\tl cinjuma(t»cn. 

@eto5^nltd^ witb auf je ein 2)unftglad 140 ^ (14 dkg) 
3urfcT gered^nct. Wan lägt ben 3wtfcr fo fpinnen, bag 

er nid)t jii inäffertq, aber aiic!) iüd)t p btcf tft. ^luf je 
1 kg 3um ^piuueu oeriociitieteii 3Lirfer loirb 1 l ^ajjer 
gegoffen. Söä^ienb ber t^cfpomienc 3ucfer oudfül^lt, füllt 
man bo0 Dbft m bie ^iiäfer. S)ie lefetereu müffen felbjt^ 
öerftänblid^ gan^ rein lem; baö Dbft bacf nic^t überreif 
fein, ba auf S)un|tob]t um Iiartee, nic^t ausgereifte^ Dbft 
neriocnbet mirb. 5im\t wixh hat^ Dbft btand^tert, b. 1^. 
man gibt ba^ rein übcrflaubtc Dbft in eine >tajjca)lle, 
fd^üttct 45runueuiüa]fcr barübcr, iinb ta^,{ i'^ an] ber ^J-Uattc 
fo lange ftet)cn, biö man baö Dbjt ^erauöne^men tanit, 
ol^ne fid) ju oerbrennen. 2)ann mirb c0 in ^lafc^en ein« 
gefüllt. £)ied gefd^iel^t f otgenbermagen : äRan gibt fo oiel 
£)bft in bie gftafd|en, bi0 biefelben gana Doli finb, ftütat 
bte Staffen auf ein teined %vi^f bamit bae IBoffec oh* 
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lauft @tnb alle 9^af(|en gefftUt, fo fto^ft num mit iebet 
^kfd^e ouf ein re$t bt<f ^nfaiitmengetegted £tt($, iebud^ 
bel^utfam, bamit bte $Iajc^e nid^t aerbtod^en vMb, fo lange, 
btl ba9 Dbft ixä) a^f^ininenfe^t. 6obann fteOt matt bte 
%ia]6)en In eine reine Gaffer oUe, feilet ben Sudlet bntd^ 
ein Tcincg $ucf), imb füHt bte 5l<^f<^^« bomtt an, mobet 
mon ba^ Dh\i in ber ^rlafd^e rcc^t üür|i(fttig pfattimcii« 
hxndtf unb fo lange ncc^ Dbft in bic 5Ia)c^c ^ufüiU, qU 
leexcD dlduni i]t, jebod) mu^ ber 3ud?ei* über baö Dh\i 
gelten. Snin S^ibinben uermenbct mou gcirSl^nlid^ reine 
Sli^bi:^b^a[cll, biefelben n^eiben frül^er in falteß Saffer ciu^ 
geloeicljt, unb uact)bein [tc criüeti^t flnb, rcd^t fauber obqcs 
ttjafd^eii. ^^lui^ iDirb ^apter 311111 SBerbiuaen uemcubet, 
bod^ n?irb beljouiitet, ba^ baö Dbft ftc^ beffet ijält, tocwn 
e§ mit ^Tafcii gcbmibcn ift. ^ebenfallö miiffen jcboc!} bic 
CHäfer fe)t öerbunbeu merben. ©obann roerben jie in einen 
^D^f gefteUt; bainit biefelbennic^taerbred^en, wirb ^mif^en 
bte cinjelncn @läfet ^pcu gegeben. Sobann toirb in ben 
Zop^ Söaffcr gegoflen, biö bie ©läfer betläufig aur C>älftc 
im Saffer fteben. 3^ bicfem Suftanbe wirb ba0 £)bft 
20 aUhnuten gefuc^t. <&obalb bad £)b^ t>etffll^lt ift, ipitb 
eB an einem falten Dtic anfbeioal^tt. 

3« 1 au^gel^ö^Ueii äi>e!difeln braucht mau 1 kg 
3u(fer. 3n ben ebnifatlo gut burc^gejpüuucuen Sucfer gibt 
man bie ouögef}LU]Itcn SBcicfifcIn nnb lä^i jie bann nid^t 
göT au lang lochen. ^lUadibem bie SBettf^feln ca. ^tunbe 
ge!od^t l^aben, fann man etioaS @aft baöon tt)egnet)men nnb 
au einer fe^)aratcn 6auce öcrtoenben; nur mu^ man au 
berfelbcn wieber ctwaS Sixdtx geben unb hamii t)er!o^cn 
laffen. 2)ie SBeid^fefn fclbft müffen !)übfd^ gana bleiben 
unb bürfen nic^t ^txxüi)xt toexben. (Bit merben meiften9 
au Sinaertorten üerwenbet, auc^ ftrofifen werben mit 
md^^d gefftUt. SBenn biefelben gut gebd^t finb, 
lann man jle jal^relang oufbemol^ren unb f^meden fie 
immer gut. 
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894. gitamt fkr SltbnnHiftSt tntm dossm^*) 

S)ic (Bd^aic üon großen frtf(?^en 3^ttonen fd^ncibe 
man in 4 ^cilc, toöfjere fie niedrere @tunben lang in oft 
ftif(^em äBafjer, bann fod^e man bie @(^ale meid^, lege fie 
in latted äBaffer, ttocfne fie mit etnem gdbe in 

geläuterten 3uc!cr, unb laffe fie in bemfelbcn folange !o(^^en, 
W fiebtcf ift £ami tpetben Ue 6ij^ateit auf bem fßlt^ 
int Ofen gettodtnet. 



heftet (S<3&nee t)on 2 föiflar n)irb mit 120 ^ (12 dkg) 
3ucfer 1 @tnnbe gut gcrü^irt, bann 120 g (12 dkg) gc» 
poßene ÜÄanbeln, 70 g (7 dkg) Sittonot ba^u gerührt 
bonn ft^neibe mon ow3 Oblaten fingerlange unb jtoet 
Ringer biette (Streifen, ftreid^e ben 2:eig batauf unb bade 
bie 3eltt in einem Cül^len jDfen. 

89 G. (Er^beerfieife. 

S)aau: 6aft don 2 @eibel GtUecYen, 120 g (12 dkg) 
3udet, @d^nee Don 6 (&itod% Saft non einet l^aSben 

Simone. 

897. tteiiftete «hmbeUi. 

9lad^ Reliefen metben ^onbeln gefd^ält, In faltem 
SBaffcT faubet ottÄgetoafdJen, bann in eine ^afferottc ge« 
geben, langfam ger5ftet unb oft gctül^ S)ie fDtanbätt 
meiben mit SalattKiffet bef|>ti(^. 



*) 8etm dHnmat^at a^te man barauf, bat Ibie Bfv&4te in 
ben dttfctn mit Snte MOia bcbcitl fein mllffen. 
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898. dkniicucttebt 

3Ran mad^e au8 140 g (U c?%) 8uttcr, 140 
(14 ciÄ^) fein gcftü^enem Sucfer, 220 ^ (22 dkg) SKcl^l, 
6 Ä (5 |)f.) SUclfcn, 6 /i (5 ^f.) Simt unb einem m 
einen Seig, treibe il^n ein meffettüctenMd onf, fd^neibe 
iu»t Selieben Stüdd^en tmb la|fe fle laiqfom baden. 

899. ftiflccttontan. 

70 g (7 (ZÄcr) gemahlener Kaffee »irb gefod^t unb 
langfam übet ben ^uder gesoffen, ber aur äSru^probe ge« 
lod^t oixb. 

900. ftiiffe — bie 9mt. 

tlu0 70 g (7 d%) gefd^äUen unb geriebenen 9Jlan« 
beln, 70 g (7 Suder mit SanüXe mit ein menig ^ 
»eit »itb ein Zeig gemad^t. 

901. %it|fe — bie S^olem 

70 g (7 geriebene 50fianbeln (mit ©dualen), 

120 g (12 dkg) Surfer mit SlJaniüe, 2 Slafel ©d^o!oIabe 
merbcn mit ein menig öitoeij angemad^t. 3lu3 bcm 3^etg 
beerben fleine ^ügel(|en geformt, bie man in bie mit 
Suder leidet eingeftreute ^orm legt, eingerüdt, nad^l^er be* 
ftreid^e man bie ©dualen mit ein menig C^i)oei|, lege bie 
Jteme bovouf unb kffe bie Sftflffe ttodnen. 

902. ipodittCf 3elfl* 

120 g (12 dkg) Surfer, 120 g (12 dkg) SÄe^I, 
1 ßöffel Stmt, 12 Steifen, f(ar ge^orfte Sttronen* unb 
^omeranaenfd^ale »erben auf einem S3rctt mit SJlaloga« 
ttjctn 3U einen S^eig gemad^t, bcr nid^t meid^ fein barf; er 
toirb mejferrürfenbtrf auSgemalft, in 2 %in^tt breite (Streifen 
rnib aud biefen ©d^iffel gefd^nitten, in jebed @d^iffel lege 
inon Vg gefd^meUte ^anbel, bad ^le^ mirb mit äBad^g 
beßrid^en, bie @4i{fel mit Sudenooffec bene^ unb im Ofen 
gettodbiet. 
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man treibe 4 ßot = 70 ^ (7 dkg) 3u(f er, Va ^«Jcife, 
3 2:ropfc!i ^fctfcnntnaöl gut ob Iaj|c bie ÜJlajfe hinä) cmt 
y^a^itihüU tropfen unb tu ctuei iaumarmeu koi^re bacfen. 

904. ^^tUlWÜd. 

Wlan toät)(t Ifieatt bie gelben £luitteH«^rfld^e, tr^dd^t 
gut reif fein inüffeu, man fpaltet fte, toenn pe lucid^ finb, 
^ffiext man fle burd^ haA ^cax^Af finb fie aber l^att, 
iMmn lo^t man fie einige Slugenblide in Söffet. — Wnf 

560 g (56 dkg) fJfiiild^c bmmt V« kg 3ud(er, bcr in 
einem (SinflebebedPen mit Vs Deibel SBaffer fo lang gefot^t 
nritb, ffü e0 ftd^ [ptnnt unb im fto^en gvoge Olafen u)trf 
bann rfil^re mon bie ^ftrfld^e, t)on beiien man ben @aft 

gut ablaufen löfjt, hinein unb (äffe ftc auf J^ol^Ienfcuer 

unter beftäiibigtiii Ötül)reii fcft cinfod^en, bann falt mcrbcn. 
SRon mad)c bann flcine Äiu3clu iii ber i^ibic ciiicö falben 
ßieö, Ic^c jie aur ein mit 3ucfß^ bic^t beftreutoö roei^eö 
Rapier, beftnut cd bi^t mit feinem 3ucfer unb lajje fie 
nicl^reie Xage au einem trocfencu luarmen Drte (teilen: 
brficfc ]ie bann breit, beftreue fie luiebet mit 3utfer unb 
jucnu fie fcf)cn trodcu geworben, \mlit man fie mit einem 
kalter täglich etmaö bfinncr, beftreue ftc immer toicber 
mit feinem 3^^^^^. ^^iö bie Sftcibcn in ber i^xb^c einer 
Oblate finb, jinb fie fu fein unb trocfen, Icrje man |le in 
eine (Sc^aci^tel, beftreut fie mit Budet unb beioal^rt an 
einem ttodenen £>tU 

905. $i)meratticn tani^iert 

SRan fc^dtt bie 3}ome¥onaen (Drangen) fein ab, aer« 
legt fte, ol^ne bie «ßant §u beriefen, in ein^etne XeUe unb 
tau^t fie in oeflfirten feigen 3u(fet«@itni). %o4|n 
man fie auf Ölpapier crfaltcn. 

906. @(^ofolaben^$0nbon* 

70 g (7 dkg) S^^ofolabe werben in eine 3;affe 
äBoffet anfgelbft unb bem bis ^um ftotlen Sflng ge« 
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tobten 3ttAn gegoffen. Vofffa(t iß boBei m ^lo^e, toeO 
bet 3ttd!et ftort fteigt, foBoIb Ue 64obIabe bo)tt bntmt 

907. tXhtmdttU fit^icii. 

9ftm brate bie ^aftamen, fo bag f!e fld| fd^älen 
laffen, bann fod^c man 210 g (21 (iA;^) Sudfcr mit Vj, Xojje 
SBaffcT, bis er bitf wirb, toorauf eine j^aflonic ber 
anbem l^ineingetaud^t unb auf einen Stein ^um W)tcodatn 
gegeben koirb. 

908. UbcQiuterte SRonbelii. 

Ys ^ Stt'er laffe man mit Vi ^ SSoffer gnl lo^eni 
750 ^ (75 dkg) aRonbebt mecben Soau gegeben, btt el 
OeMg mitb, bann uritb 350 g (35 c{%) Kare CtMe l^tn« 
eingerül^rt, auf grobem Bucfer audgefd^üttet, untereinanbet 
gerül^rt unb getrocknet. 

« 

909. itbciiiitote Onmgeiif^filen. 

@d^öne Drangen (^omeranaen) »erben in öier Steile 
geteilt, au0 biefcn ba3 gtctfc^igc l^erauögef d^nitten unb bie 
©dualen in frifd^eö 33runnentt)ajfer gelegt, biefeä burd^ 
4 2!age gctoed^fett; am 4. 3!age gebe man bie Drangen» 
fd^alc in eine reine ÄaffcroHe, gic^e frifdjeö EBaffer borauf, 
laffe c« eine Va ©tunbe fod^en, fd^ütte eö iuö ?^afflcrflcb, 
lajfe eö gut abtrodfnen. 5Run laffe man fo öicl Surfet, aU 
^omeranaenfd^ale t)orl^anben flnb, fpinnen, gibt biefe in ben 
gef^onnenen ^ndtt l^inein, lö^t fle 3 SJ^tnuten auflod^eii 
unb ftelXt fle tiom freuet; ben anberen ^ag nel^me man 
bie ^omerottsenfd^ale aud bem BudPer, laffe ben Budfet 
loieber fpinnen, gebe bie ^^omeran^enfd^ale l^inein, laffe fle 
3 SRfaiuten anfbid^en unb fteUe fle loieber t)om Stitei^ ben 
3. Zag oerfal^te man ebenfo, nur Ia|fe man bie ^omeran^eiu 
f^ale Unget tod^en, iebod^ fel^r Dor^d^tig, bonttt bet S^det 
^äl bleibt unb bie $ometani|enfd^ale fld^ nid^t anlegt 3fl 
biefe mit bem Sutfer ^imlUli überbd^t, fo ba| eine 
Atufte l^erum bilbet, ^ebt man bie @d^ale an9 bem Sucfer 

20 

Digitized by Google 



3U6 

tiotfl^Hg ^erau0, legt fie aufd Sieb, U^t fie trodheit unb 
beux^tt fie baim im dncm W^ltn Ott «mf, Sfefe 
£)raii0enf(]^e laint all Bttvonoi am tipfelfftOe oeitneiiM 

tperben. 

910. SattiOe äelU 

tpetben iirfe (Sttaeltl (91y. 895} httnkd, mt bmuni ^ttfo 

1V4 ^ (Ys 

911. Sieier iieltL 

V« % geficHer Sncler toirfc mii 6 Qiertt Vs Stunbe 

getrieben, aud^ V« % SÄcI^I, bann beftrci^c mon ein 23(e(ä^ 
mit 5iu-id)§, ftrci^e bic 33laffc meffcrbirf barauf, beftreue 
jle mit bejucfetten ^^ümeiau^euj^alcn, badt [ie uiib f(^iieibet 
3eUt bamud. 

IV4 9 (% «%) Sng^oev unb 120 g (12 üf%; ge-^ 
fiebter 3u£ter tverbeu mit einem ßonäen unb 1 £)otter 
% ©tunbe gut getrieben, bann ©irb 120 g (12 dkg) "lÖ^cl^I 
tjinctngcTÜlJtt, 7^ Äatbonifum jugegcbeu, bann fc^neibe 
man bcii wnmbc^e bcr ^^orm, gebe ityx auf ein mit 

äBac^g be[trid)eneg ^lec^, iü\\t i^n 2 ^tunben taftett unb 
bomi langfam baden. 

913. dntannuleb. 

?)lan reinige hte fii^c il^anbeln, VDtfc^e fie ab, bampfe 
fie in gciponnenem ^udci, menbe fie fleißig unb lege fie 
enbltd^ aufd iöle^. 2)eK ^üdtx lanu man mit Klfetmed 

914. B«fleitrig«3ettL 

12 fiot zu 210 <7 (21 ^^Ä-(/) Surfer, bic Sd)alc non 
einet 3tttone in Würfel gef(](^nitten unb ^(^nee Don ^lar 
toerben ju einem £eig gemad^t, menn et audgemallt tft, 
tDeiben 3eltl bataud gefij^nltten unb auf ein mit ttod^ 
befd^miette« langfom gebacfett. 
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XVIIL Die ffiirfjttoliett döattuttgeu iEiB okr 

915. grbbecr-ei^. 

^agfelbe icirb mit unb ol^ne Stal^iit berettet. Sollte 
€g mit ftoi^m beiettet »etben^ bann totAtn t)etl§Altnidmft|ig 
iStVbuxv^ hit hnt^ ein 6teb geprefit mürben, mit bent 
Safte einet S^trone netfel^eti, mit Sein ober Söffet Der« 
bännt nnb bnxd) geläntetten B^det entfpxedgenb Detfflfit, 
in bie @efnet6ü^fe gebraut Sollte baS (Stbbeet*6i0 ol^e 
diaf^m bereitet toetben, bann merben bie burc^ ba8 Sieb 
getriebenen ßrbbceren auf 2 l mit V« ^ fRaljm ober Saline 
ncrfe^en unb buid^ 0e|tofeeiieu ^üdcx ^uiii (i^efiieien 
geblaßt. 

916. $afelntt|«(Bef»(cne«« 

200 ^7 (20 dkg) ^ofclnüffc merben rein abgcpu|t, oon 
ber biauueii s^aiii gau^ befreit unb gcmaljlen. Dann nimmt 
man 100 g (10 dkg) feinen ^U'^er, V« ^ Qwte gefo(3^te 
SRil^, bie uberfül^tt fein mufc 9 rol^e 2)ütter, für 24 ä 
(20 §f.) Ranitic, alte« ba« ttJtrb gut abgequirlt. S)ann 
i^affiert man c6 bur^^ ein ??afiiei |ic6, tjibt e3 in bie Gefrier« 
büc^fe unb toieber in ^ioCübel unb mirb \o bt^anjbüt mit 
jebed anbete (giefrotened. 

917. ^inibeet*(St0. 

ipie^u: 4 ©eibel (iVa 0 «&imbeeifüjt uiib 380 a 
(38 dkg) S^idex, S)en 3ntfer laffc man in 1 6eibc( (Va 0 
IBrunnentoaffer auf!od)cn; fobalb er falt ift, wirb er in 
btn ßimbeerfaft ^inciugegoffen, feilte bcn @aft Don 2 
tronen ba^u, fprublc aUeö bati icc^t gut ab, gic|c e8 butdj 
ein 4^aarfieb unb gebe e0 l^ierauf in bie @eftterbüc^fe. 

9i8.i £)iangen«(Befi0retted. 

sin 7« % 3u(fet loirb üon einer glühen 3^ome» 
xanae bie S^ale abgerieben, bann giegt man V4 ^ Baffer 

ao» 
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barauf, lä^t fod^cn, uad^bcm biefer ^ucfct falt gemotbcn 
ifi, brücft man öon 5 Hittoncn unb öou 5 ^-ßömeran^cn 
ben @aft burd^ ein rctncS 3:u($ unb fd^üttct il^n in beit 
lalten 3u^cr, tül^rt 10 2Rinutcn re^t gut butd^ unb 
lietfä^U ebenfo bomit ttie mit ben anbeten. 

919. tUmtt» wA Mätßm. 

Wlan f^jtuble 6 ro^e (äier, 90 g (9 dkg) 3ucfet 
mit 1 Scibel (Vs 0 gutem falten ^^metten ob. ^tetauf 
iDirb bod (ikinie anf bet platte unter fmcttiNll^aibem Uüf^tta 
gelod^t, bann nel^me man eS Dom Seuet unb quirle ei mit 
10 A (10 $f.) SaniEe folange, bid ed !alt »irb, unb aebe 
e0 l^eronf in bit @efrterbü^fe. 6eIbftt>erßftiibU4 barf 
Ucfel Cid (Sefcorm) cbenfoiocttit nrfe ba0 oben angeffil^rie 
SrbbeetciB na^ einer fteifd^igen Safe! ferüiert toecbeit. 

920. 64ot9iabeit»(Eid. 

3n 1 l guter SKiltJ »erben 120 g (12 (%) Sc^o* 
folabe, 70 g (7 3u(fer, ctioal 3imt unb SanUle 

gefüc^t unb ba^u 5 Gibotter öorfld^tig gcrül^rt, bamit bie 
3Äif(3^ung nic^t geiinnt. ©obalb bicfclbe toä^tn beginnt, 
töirb fle üDin Jener genommen unb gerül^rt, btö fle faft 
erloltet ift. (^an^ erhaltet fommt {ie in bie ^efrierbüd^fe. 

921. Sittti::9ttttti*<lK^- 

^Eertet eini^eiiiac^te 3rürf)tc ivlc : 5[nana8^ S^^^c^^öt 
u. f. to. in ![eine 2BürfeI, mx]d)t fie unter ha^i bereits f/alb* 
gefrorene Sitronen» ober ^aiiiiXe»C&i0 unb lägt fie bann mit 
gefrieren. 

922. i&müt^&t\mmi. 

botter, für 20 h (15 ^})f.) ^auiUc lucrbcn in einem Zopf 
jetquirlt, bann gibt mau bie Wa\\c auf bie Dfcnplatte unb 
läßt {ie unier unaufi^drlic^eiu vi^ plagen mit ber ^c^ueerute 



Digitized by 



809 



lochen; toam c8 but^gcfo^t i)ai unb bttf mirb, bann 
man c8 überlül^Ien unb gibt c0 in bie ©cfrtcrbüd^fe. S)te 
SSüd^fc mu^ Va @tobe no^ alTcii (Selten gebreljt uierben. 
ila^i^tx Iä|t man bie ^üc^fe in (^iö ftei^en bt0 ^um 
frieren. ®ann f^^neibet man c§ nttt ctncnt fUbernen Sdffel 
letottd unb gibt mit Düom au ^if($e. 

923. 3itrotteit'@i^. 

1 l ü^affer, Va ^ guter toci^er SBcin, ein ©tü(f 3imt, 
Saft unb 'S(^ale öou o Bttronen nicrben gefüc^t, föbauu 
öom geuer ö^uommeu unb 12 (Sibotter eingequirlt. $lber« 
maU toirb bie ajlijd^ung auf geuer gcbrad^t, bi3 jic au 
flebcn beginnen »tH, mirb pc öom geuer toeggenommen 
unb geröl^rt, btS jte beinahe erfaltct ift. S)ie Sitonenfd^alen 
»erben ouf 3«c?er abgerieben unb ber 3^t ^erottÄgenommeii, 
be))Pr bie äKajje in bie @efrier6ü$fe lommt 



p ttl^aittn. 

994. Sittel, tattitge, niieto fitfill in nuiteii. 

S)ie ranzige Suttex mirb geftj^moljcn, abgef(|dumt 
unb in biefelbe eine gerdftete Srotlrufte getauft. 9lad§ 
Sexlonf t>on einer ober smei 9Rinuten l^ot bte Suttet leinen 
«nmigencl^men @efd|madf mel^r, bie Stotlrufte l^ingegen, bie 
»an (etanftninnit, l^at ii^n t^oUtjM ang^ogen. 

935. <Eier gnfanbeuialiitit. 

äJlon Ibfe einen ^eil Ba(|9 in i^ei leiten ertndrmten 
JDüöenöB ouf. SKit biefer ßöfung toerbcn bie @icr über« 
logen unb fotten 2 Saläre lang fi^ frifdg erl^alten. 



Digitized by Google 



310 

926. (Erb(en fär ^tn Sinter jn troduen. 

3tt 1 Cdbel (Vs 0 öiMeti wirb 27^ g (% 
Bitifet dtnommen, benfetten laffe man in einet itbenen 
itoffetolk oufldfcn, gebe ein n^entg Saffer, fobann bte 
Chbfen l^tnein nnb laffe fte folonge bünften, m lein Stopfen 
SBoffer mcl^r öor^anben tfl; bie (Srbfen rfll^te man^ boft 
fic mc^t anbrennen, nnb ^ebe ^^Id^t, baß fie gan^ bleiben. 
S)ann ^ebe man fie auf eine mit Rapier belegte ©tcbplatle, 
ftelle biefe auf einen ©par^erb, bei nic^t Ijciß ift, uub 
ioffc felbe folanöc liegen, biß fie trocfeu }iab. "iJtan mn^ 
fit öfter öom f)apiei oblöfen, bamtt felbe niä^i anbrennen. 
SHe (5rbfen gebe man bonn in ein ölaö, t)crbinbc biefeS 
mit ^^Qpier, in ba^ man Eö^er fti^t. 3^en 3Ronat mu| 
man jie aufbeuteln. 

987. i&xint (£rbjcn autiubema^reu. 

3u lebem 9ta| (Stbfen fto|e man 120 ^ (12 dkg) 
3ttilex, denfil^e bie (Scbfen bamtt, laffe fie bünften, bid ^e 
ttoätn flnb nnb bann an ber ©onnc tto(Vnen. 

928. ©urfen 

n7erben auf biefelbe ^rt anfbewo^xt, nur mug man bte 
Surfen 5 äRinuten etnbräi^en unb mug @ala baau nel^men. 

929* (Sttflenfniiit onfanbemaHrrn. 

5Ran fetale gana xol)e (^iurten, ft^neibe fie, fal^e fie, 
laffe fie 2 — 3 @tunben fc^rot^en, gie^e bann baö IBaffer 
ab, breite bie ©urfen auf einem %ü^c auö unb trocftic 
fte ah, min oermeuge aiaii fie mit ftarfem @ffig unb gebe 
fie in ^läfer. Skr @ffig mug bie (Surfen bebeden, nun 
übergiele man fte nod^ 1 cm \)oä^ mit DI, Derbinbe bte 
(Blöfet nnb bewahre fte an einem fü^Un Drte auf. 

9ao. &$tt$liüu ttifiobeioalcen. 

Sllte Spetfcfartoffeln bi3 in ben 55lünat Sunt uub 
SuK l^inein gut an erl^oTten, werben fc^ou im Jänner forg* 
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fältiQ au6« unb in einen trodcnen unb ganj bunllen SttUtt 
auf einen fiaufen gefd^üttet, wo fte mit gcfiebter unb 
trocfener ©tetnfol^Ienafd^c ober ^ol^aft^e ge^brig unter= 
mif^t toerben unb jmar htxaxi, ha^ eine jcbe Kartoffel 
Urft fo^er 5lf(5e umgeben ift. So aufbemo^^rtc Äortoffcln 
»erben toeber glaftg nod^ im Säuern fd)it)arä unb l^aben 
nod^ in ben fpäteften g^rü^jai^rdmonaten eine angenel^me 
Saibe unb guten (^efd^madC. 

931. tbtfX 

wirb anä) auf biefelbe 5lrt aufbemat)rt. 2)ie SBurjel be$ 
^opx xoixh t)ox ber oben angcfül)rten Sel^anblung gut ah* 
gef^nitien unb bann tou ^acabiedäpfel bel^anbelt. 

938. S9hwbetaiI4 aufautettalren. 

^an [toge feine ^JOlanbeln unb gebe Saffer baju, 
btücfe bic äRanbelmild^ gut auö. SnI Äafferollc gebe man 
geftogenen indeXf g{e|e bie SXanbelmil^ barauf unb lajfe 
fie abfod^en. 3)o3 ©an^e fei^e man burd^ ein Umi^, fülle 
eä !alt in bie ^lafd^e, binbe fie au mit $apier^ ftec^e in 
bodfelbe gdd^er unb man bettol^vt fo bie ^tcmbtlmil^ sunt 

933. StQtgarinc uou Butter au unterfi^eiben. 

SRatgartne ober fogenonnte ^unftbutter barf, weil fie 
Sleif^eftonbteile enü^ftlt, aut iübif^en M^t nt^t oet« 
n»enbet werben. Um fie nun Don 9latnrbutier genau nutet« 
f<|eiben )tt Idnnen, bebient man fid^ fotgenben Serfal^rend : 
SRon beßrei<$e ein unbefdgrtekned Srtefpapier mit bet 
betreffenben 9Ra|fe unb ^ünbet e^ an; ergibt fi^ ein unan* 
geneidet branbiger Slalggerud^, fo ^at man e0 mit ftunfl« 
Dttiter au tun^ ift jebot^ ber @eru(i§ ein aromatifd^ev, fo 
weiß man, ba^ e§ 5flaturbutter ift. Überbie^ ift beim 
loffen uuö SSraunbraten ber SJlargarine ber ^obenfa^ ein 
fefter brauner, ber fidi am ®ef oß teitfeftt, »ä^rcnb bie oberen 
Setteile ^eHgelb bleiben. 
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934. f aYtbi(«ii))ftI äbei ben fötiiter iaif}iiteiDa)ceit.i 

S)ie nU^ fifecteifeii VataUeläpfel toetben in ehm 
febenen Sopf gegeben. Söffet inil (Sjfig, in ml^el nuni 

ein Stücf ganaen 3hnt, einige ftbtnet 9leugett)ütd, einige 
ganae Sfleifcn ^bt, wirb gefönt unb nad^bem eö übcrfül^tt 
ift, über bic Gipfel gegoffen. S)üB ©anae l&^t man bann an 
einem füllten £)rte ftel^en. @obann »erben im]ä^en bie 
Ä4)fel bünne ©d^ciben i^ren gegeben. @(3^lic6li(]^ wirb baä 
®anae mit 9iinb0fctt übergoren. anbereitet !5nnen bie 
Spfel ben ganaen SBinter [teilen. fBiU man fle in ^SraudJ 
nehmen, wirb in bem gette eine Öffnung gemadjt, na^bem 
einige ^fel l^eraudgenommen würben, ubergie|t matt Ue 
Itttüdgebliefccnen toieber mit fetten« 

985. 64«ette« M hm (Serbmen sn ft^ii^es. 

I^Atte man ^(^metten ober ^il(^ a^ fo^ett, M ber 
man Dimt]t9fe||t, ba| fle gerinnen !önnte, fo fftge man il^r, 
htoox man fe a^nt ^o^en fteHt, feine 8oba n. 3». auf 
1 6eibel (% l) eine • 9be|fetf pi^e betfelben bei, H 
um nnb loffe bie 64iRettcn ober 9HUt lo^en. 

936. @4)oSmme anfbdool^rat. 

Um Sd^wömme ben ganaen Sintet übet anf|tt6e« 

wahren, fo ba| fie ben frifd^en ^efd^mad bel^Iien, foO man 
eine Sage gereinigter unb l^albiertet ©djwämme in ein 
@efä^ geben, barauf eine ßagc @ala unb wieberl^olt bie«, 
bis baö ©efäft öott ift. 9Äan fann immer baoon nel^men, 
jebo<^ t)or bem ©ebraud^ mug bad @ala t)on ben (^d^wdmmen 
abgewaf(^en werben. 

937. e^kDürnne in i^itaen. 

• 

SBon ^errenptlacn, bie ni(^t wurmig fcinbürfen, fd§äU 
man bie obere $aut oorfld^tig ab, inwenbig wirb ba3 f^wam* 
mige lofe l^eruntergef^obt unb bie ©d^wämme fobann in 
f(^ne @4eiben gefci^nitten; bie @d^eiben werben bann 
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auf einen SaumnioHfaben tote eine ÄoraHenfd^nut aufge* 
fäbelt, unb biefe ®(!§nur über bie ^laiit geengt. SHe etmaö 
getTOtfncten Cdjtoömme »erben an ber ^onne fertig ge« 
trorfnet. S)te trocfencn ©^toömme toerben in einem reinen 
ßeintoonbfatfel an einem füllten £)rt aufbctüa^rt, unb f önnen 
im Sßintex jut Sereituug uon @aucen ic fel^r gut uermenbet 
loexben* 

(Vcbrant bef trodenen €4li>ammc* Beüor ae« 
tsodnete Gdftioamme üertvenbet toerben, mftffen fte audaetoafdSem 
loerbeit, bann toerben felbe mit fcbtooc^er ^vcppt subefe^t, % ©tnnbe 
Ufit man fte foc^en, bann obdefeipt, nnb etmad s^rpattt. mit einem 
guten Qtinhxmn mirb Sauce gemacht. 2)qau fommt eine $rife l^Iäte, 
ettoad gebacfte grüne SSeterflUet toenn nötig ettoad Ba^h^ inlttt eimge 
Mmtt it&amd, 2)M alleiS iö§t man auffoc^en, bte @((M»ne 
toetbea (isetvgeoebeii, man (A|t fie eiiitae SRämtm MmdMieit mb 

988. tBMttbmin mfyäbmtlftwx. 

äBeinttoutoi, loeld^e toebet überreif no$ bef^äbigt 
gnb, lege man in gro|e fteinetne berart, ba^ bie 
Ceeten fld| nid^t betül^en Umten, bie Stoifd^enrdume fütte 
num mit ^irfe auf« S)et fMnetne Skäd mirb fo luftbU^ 
lirfe «Bglt^ auf ben Zo)if gef^Ioffen. Bv Wefem 3tt^& 
fheUfte tnan Ue $ugen fo bid^t toie m&flH^ mit Olofectitt 
auf mib Sde flbet biefe feigen ftatle8 Rapier.. 

989. 3ttt8Meti unb y^meroiiam frif4 ift e^atteft«! 

9)llan Ibfe ©d^eUadP in ^eingeift auf unb taud^e bie 
Srrüc^tc in biefe glüffigfeit. S)urd6 biefen leidsten $ara* 
Überaug toerben fie fonferdert unb bel^alten il^ren Soft 
unb il^r Hxoma. 



940. 3i»ctfiVta (fiif^c) für btft Sintoi onfaftbetoftüiai. 

aitan pflüdt bie Stoetfd^fen (pflaumen) mit ben 
©tengein unb fd^Iic^tet fie in einen reinen größeren @lad» 
bel^dlter red^t feß. 2)ann Iä|t man ba9 @Iad t)on einem 
Sinbet mit einem ^ol^bedel te^t feft Dermad^en unb mit 
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Cinbcrpcc^ ücrgicfecn, loobci man barauf a^tcn mufe, baB 
fein ^cc^ in baö ®Iq8 l^tncinfommt. .^ierauf maä^i man 
m (Maxien eine ®rube, beiläufig fo grofe »ie baö &la& i|t, 
fteOt bad @Ia3 hinein, legt no^ ein ^cett auf bad 
itnb fd^üttet toiebev (^rbe barauf. @o Unnen bU 



XX. <6tUinkt. 

a) usirrnft. 

941. %)ifci^caH$^n^^^tt^)2Uä^ 

Son 4 ^pfelfinen mirb bie bftime G^ale fo Ottee 

©tücfc^en gefij^nitten, biefc in eine gtafci^e gegeben, barauf 
% l vSpirituö (Söetn), L Sajfer gegoffen unb nod^ 280 g 
(28 c^Ä^r) 3u(fer bap gegeben. S)te8 Iä|t man 2—3 Sotten 
fielen unb burd^ ein feine0 (^iebd^en pa)|ieren. 

942. fttrfcd'Stlär. 

Steife 6imecftrf(^en (SBei^fel) uietben, nad^bem ail4 
i^nen bie ^erne entfernt mürben, au 9rei gequetfd^t unb 
nad^ ^er^öltnid Branntwein ^inaugefflgt, 3—4 Sod^n 
in einem üerberften @Iafe gelaffen. S)ie glüffigfeit wirb 
fobanu abgegoffen, bei aurücfgcblicbeuc Xeil bun^gcpre^t 
unb bie barauS gcttjonnene J-^üffigfeit ju ber anberen 
gegebcu. S)ann fügt man noc^ für jeben fiiter fiiför ^inju : 
280 g (28 dkg) ^\xdci, Vs / bittereö üJianbelwaffer, 70 g 
(7 dkg) Simtejjig, Vl^ g (12 dkg) 5^elfeneffena unb 35 g 
(3Va dkg) 5D^uöfatene]jeua. Diefe 9Jiifd^ung lajfe man fte^en, 
bis fie fld^ geflärt ^at, bann mirb fie abgeaogen, ber 
aurüdtgebliebeue 2;eil »irb audgepre|t uub fd^lie|lid^ aOc^ 
flUriert 

943. »eOoi^Sitit. 

3)^on mifd^e 2 ^ 2Rutter. ßif ör mit 197«^ (17* dkgy 
dkioüranellenbl unb ein menig äJludlatenol. 
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944. Prftdi'Siför. 

S)a^u ^^5fii|ic§fcrne (ungef^^t 120) öon reifen 
^tüd^teni ftoge fie jcbod^ fo, baß flc jetfnicfen, laffc fic 
bann in l % SBeingetft 6 ^o^tn lang fielen unb f<i^iUtIe 
tdgli« bie gflaf^e. :iRa<| S(blattf btefei: Sftift fUtrietc mti 
bie ^lü^igf ett but$, gebe bann ben Suder bo^n. SoO bet 
Silbe Dotjügltd^ »erben, fo lülre man benSuder, el^eman 
il^n unter bie ^lüffigfett mengt 

945. ^rnttau^ü^^iiitiu 

^iep iielime man .^ovrtbrannttucin, an einer Süroue 
geriebenen S^i^'^tn-, gefc^uitteue 'j^oiueiaiijen, gebe aUeö ba0 
in ein ©laö, mid)t^ man gnt uerfc^üc^t, laffc e0 20 %ac^t 
ftel^cn, fd^üttle eö jcbcn 4^ag, bann gieße man ben '^itijt 
in Sia)c^en, \3tx\^lk%^ bie|e gut unb lajfe fle 6—7 ^Jiionate 
(teilen. 

946. eiiotolabemSifür. 

3u Vs ^ Sranabronntnjcin tocrbcn 70 g (7 dÄ;^) feine 
(Sd^o!oIabe, 35^ (3% steine ätofluen unb ein tt)enig 
3imi aufgelöft unb filtriert. 

947. SaiiUe'SiBr. 

50 g (5 dkg) jerfleincrte Saniöe, 13—15 SSropfen 
3imtdl, 8 S^rovfcn pcruDionifd^er 8al|am, ctmaS Si^^onenöl 
»erben mit 4 l äBeingeift tetbünnt, filtriert unb au8# 
gepre|t« Bu bemOanjen ivirb tierl^dünidmft^ig 3u4em»a{fe¥ 
gegeben. 

948. ^eif^fclbrouatmein. 

3u biefem S^tdt gebe man 2 ^ fd^one SSei^feln, 
8 ©eibel (1 0 $etbc!beeren, 3 Selbef (1 t) Himbeeren 
in eine große ^(afc^e, ba^u : in ^tüdt gefcf>nittene Simone, 

au§ bcr bic Kerne cntTcnü luerben, 27, y ^ dkg)^tlUn, 
2Vii g CU <^^^g) 3ieugemüra, 20 g (2 dkg) 3imt unb 
beiläufig 1 kg 3u(fer mit 74 Scibel SBaffer gefod^t, ber 
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3ucfci: mu^ jebo^ lau fein, hierauf gic^c man guten 
ci!^ten j^ornbrannttDein ober ^erlbronnttoein bid an ben 
Jt>aU bet 8rtafd^c, t>txfoxte flc, beutle fle um, laffe fle 
8—4 Xoge on ber ©onne [teilen, ftcHc fle bann ttcg unb 
gie^e nad^ 12 bis 14 S^agen ben flaren SBcid^felbranntwein 
in '^la]6)cn ab, öerftopfe fte gut imb bemal^re |le auf. Sluf 
bie ISei^feln mitb loiebet ^tannttoein mit einer Suftobe 
tM>ti ^niti gegeben. 

949. 3ttroncn'8lI8r. 

2 l aUhtttet^SüöY toerbcn mit 25 or (SVt 
StttonenBI nnb ctunid ^mnetmisendl tiennif^t. 



b) ftotefe «riraiae* 

950. (Eief4iitg* 

5luf ein ®IaS ®rog nel^me man ein ©bottet, meld^eJ 
mit bcm SRum jetquirlt mirb; ber 3u(fer nnrb mit bem 
IBoffer aufgebest unb ]^ei| au bem © unb bem SHum 
gegoffen, loäd^el loAl^cnb bd 3ttgit|en0 fUnl geqnittt loitb. 

951. (Eier^^mif^. 

Statt ttcfane bo|n 3 (Her, 100 g (10 d^) Bu'^i 
1 Dmge, 1 Sttcottc, 4 fll|aff et ttm. dam itoffccldffcl 
See. SRoQ brüllt nun biefen fan C^n^deffcl ouf, gibt dSed 
anbete j^efat nnb fd^Iögt e9 gut am £)fen, ben 6aft tirnt 
S>mm nnb Sftvone gibt man in bbitoffeeglöfet nnb gie|t 
bann Mc SRaffe l^inein. 

952. (Sier«eM|gbIabe* 

3n bie toä)znh l^etfee 9JliId§--(B(]&ofoIabe toirb 1 CR 
mit einem Kaffeelöffel üoH Surfer unb mit 2 ß^Iöffel öott 
falter 9Jlil(^ Derrül^rt, bied in bie ©d^o!oIabe gegoffen unb 
auf ber ]^ei|en platte bicflii^ fliegenb gefprubeU. 
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953. ®Ui|tteiit. 

SKmt iD^t in flutem -ftotioefat Sucbt, Stange« itnb 
3ttnmciif4ale, ein 6tftdf($en 3intt nnb Stellen, gte|e bonn 
tat ffW^Min but^ ein ^oorftd in ein Obe imb fec« 
irtece il^n. 

954. ®lOf|« 

iVs 2 b^enbe» XBaffet, einet %la\^t guten 
Xttal unb 840 g (24 dkg) Sudht lajfe man aufammen 
fo(^en unb giege bann no^, toenn er ju ßatl ift, ]^ei|e4 
aSaffex na^. 

955, Saffee. 

SSicIc bcl^iau^ten, baj bcr Kaffee am beftcn ift, »cnn 
er auf ber 2Jlaf(j§{ne übcrgoffen toirb, e3 ift aber nid§t 
immer ber goß. 33cjfer ift berÄaffcc, tocnn manS3runncn« 
»äff er in einem reinen ©efd^irr fod^cn lä^t, toöl^renb ba3 
SBajfcr fprubelt, ben Kaffee hineinwirft, i^n eine 3Jlinute 
auffod^en l&^i, U)n aubetft, öon ber ^(atte nimmt, ii^n 
10 äJlinuten abftel^en lögt unb bann langfam abfeilet äBirb 
ber Kaffee auf ber 9Jlaf(|ine ge!od^t, fo rau^t berfelbe bei 
lAt^maViqtm Safferaufgug and; tptrb berfelbe fabaitn in 
einem ©äcf^en gefeilt fo lel^ uielfad^e (Srfal^rung, ha% 
toenn bad (Bädt^tn no^ fo tein flettmfd^en toiiä^, bet 
itoffee einen @^^ad bel^dlt, lodl^renb berfelbe, »enn 
et anf Me oBen angeff&l^ 9xt abgefeü^t nntb^ feinen 
naiürlid^ (Befc^mact bel^&Ii. 6elbftmftanbli4 foE ein 
gutet ftaffee t^cttoenbet toetben, bann ioirb ba9 Stoma ein 
gute0 feilt. 

956. mait»tm (äRaUrauI). 

Set SBoIbmeiftet toitb kiot bem Sufblfil^en ae|)fCücft, 
5Sittnbett imSd^atten liegen gelaffen, bann gereinigt nnb 
auf }ebe $anbüott ^raut 2 @eibel 3Bein gcgoffen, 3uiet 
baju gegeben, ^omeraujcn in Sd^eiben gef (|nitten unb baju 
gegeben. (Sine 8tunbe tüirb eö am füllen Drte fteljcn 
gelaffen, bann in @löfer gefüllt unb mit ben ^omeran^en« 
fd^eiben \txt)itxt 



818 



957. ^JtaubcIiitUid. 

250 g (25 dU) oBgefd^ftlie fü|e tinb 15 ^ (1 \\, dkg) 
oI)gefd^Ue Btttete SRatibetti »ecbcti mit SBaffer fel^r fein 
gerieben, mit ly, l faltem IBoffet nad^ unb mä^ \>txxi[fyci 
unb ctui(\c 3ett ftcben gelafjen. fiicrauf roixh bte 5!JlanbeI* 
miiä) burd] eine reine, gut aii^Qcamjiertc Seiinctte ijei]re|t, 
bic SO^ianbelu tnicbet mit ctinao iöajjcr nervül^rt unb noä^* 
maU i^tpxtit. ©ie xvixh bann mit % ?)funb geftoS^enem 
3udFer gut Dcrrül^rt, nod^male gefeit}! unb in eine ineiBe 
%\a^ä)c gcrüllt iiiö (Siö gefteUt. SKan Hann oud^ ettoaö 
menig £)rangenblüteun)a{jer baau geben« 

958. Sölilititdjöfolabe. 

aSon fe|^e bie Sd^ototobe mit »enis äSoffer atifS 
geuer, fobolb ße toMi g^toorben ift, tfil^te man fle au efater 
Bretattigen SRojfe unb fttfd§e SRit^ baau, bie mit einem 
Sbtüitl SBaffer tie'rbfinnt mexben fonn. Skinn geie mmt ben 
n5tigen ^nitx baau unb laffe fie nngefdl^r 10 Stinttten 
unter fortmfil^renbem Quirlen lod^en. nimmt in bet 
Siegel t)t>n guter füget ©d^ofolabe 80 g (8 dkg) ^vl l l 
ober 10 ^ (1 dkg) ^u einer 2^a{fe. 

959. Vtn^itf gekD0^nIi((er. 

3ttcfer fötrb an Drangen abgerieben unb in eine 
Zerrine gelegt, baju no^ 380 g (38 dkg) 3u((er ^inau« 
gefflgt, auf triefen ber Saft Don 2 Bitronen bur^ ein Sieb 

tepre^. Sobann gie|e man auf ba0 Qkmse 4 Seibel (1 % t) 
0(^ettbe9 Saffer unb fe^e etmaS Aber Va l guten 9tum 
ober Sein au. 

960. Sorbet. 

^an pteffe reife ^rbbceren ober t^imbeeten, gebe 
Sä^ajjer baju, pafjierc eö, gebe bann toeiften Söctn ba^u, 
3u(fer, Bitronenfaft, Iahe ed audSüblen unb gebe ed in bie 
mfer. 
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961. Xcc. 

9lo4bem bie Xecfanne l^ci^ aii^gcfpält ift, fcpttct 
ntoii bie ZecblAttct, aivl^ 3 ftaffceldffeli auf bie Portion 
bon 3 Soffen l^eiti, gte^t ben brütett Seil b^enbed 
Söffet bcrcanf »nb M^t ben See motmgeflelft 5 aRinuten 
)ie]^en, fügt bann no^ ba0 ndttge toifienbe SBoffet l^inju 
unb lögt ben See no^ 3 SRinnten bomit ftel^en, %n long 
batf ber %ct ni^i pichen, fonft Derliett er an ©efd^modt, 
man nimmt ba^u uac^ ^eliebeu 3lum, Biniüiie obet 
@(]^metten, 

962. ttam:>8ier. 

aRan füc^c 1 ^ ^ier mit 120 g (12 dÄgr) Surfer, 
etmad Sitroncnjd^ate unb einem ^iüdd^cn Siuit einmal 
auf; unterbcffen »erben 3 — 4 frifd^e (Sibotter mit etwod 
gutem Stol^m Dbec ^äiiUI^ tiertül^rt, bad Sier naä) unb na^ 
bap gegojfen, aufontmen gut abgequirlt, gefeü^t unb bann 
in ttUfem gegeben. 

963. ttein))unf(^. 

®tne glafd^e Olotioein mirb mit 4 Seibel (1^/3 0 
$unfd§ t)ermifd^t, in biefer ^if^j^ung % kg ^uitt gelocjftt 
unb 8lum ober Xrtat augefe^t. 

964. Seiii))uuf4 i^l^^^* 

% Sttder luerben mit SBoffet abgeIo(|t Sobalb 
biefed Sttcmmaffer oBgetü^It ift, füge man l^tnau : Vf ^ 
Utrol, 1 %ia]^t (Sl^ampagner, 1 Slafdge loet|en Sein, 
4 %la^^tn Stotiuein unb ben €aft twn 2 aufgef($nittettett 
Sitronen unb einigen aufgefdgnittenen Drangen, ttotmif 
3u(fer geftreut tpuxbe. 



820 



roerbcn fo jubcrcitct, wie attc anbeten @uppcn, nur bo^ 
man anftatt ber Semmeln ^aaaod, anflatt beS (Sinbtennd 
au0 Sölel^l unb gett 3Jlaaao0mcl^l (geriebene 3)laaao«) unb 
gett öerwenbet S3utter, S3ier, ^ülfenfrüd^te, 3fleig, ®töupel 
unb ©rot felbftüerftänblid^ bütfen nid^t einmal »äl^renb 
bet 8 ^affal^tage im ^an^t fein, gefd^metge bamit ge!o(j^ 
»etben. S)ie üblid^en @u)ipen, bie man an ben 9)a(fa|tagen 
l^at, ftnb: SouiIIonfu)ipe, SrbäpfelfuM^c, SRagtonenfuppe, 
JtndbetK^lbgdgenO^uptie, ganaelfufitie unb fidbevfan|et» 
fntipe; c0 feien fiberbieS on^fül^: 

965. SIüQOM^eit^SnWe* 

atan niimiit S Mttete Stmibeln, ein toenig ^al^ 
8 ganae @ier, 8 88|fel geftogene 8taaao9 ober Ofletmd^l, 
tü^tt aHel gut butd^, lögt gute gleifd^fuppe lod^en, 
fd^neibet mit einem fiöffel fleine ©tütfe l^inein, ttJöl^renb 
bie @upre fod^t, lä|t fie 5 SRinuten auffod^en unb gibt 
fle au %i\^t, 

966. (BemitfefiiMie. 

(flrftr 6 $er{imen.) 

1 l gute SHinbfuppe ttjtrb ebenfo mit ©inbrenn t>cu 
fod^t, tt)ie bei bei* ^irnfuppe, poffiert fle ebenfaSd bur($8 
Sieb, bereitet fulgenbe Sachen Dor: 1 Sftofe l^asfiol 
(IBIumenfol^l) mitb rein obgepuj^, 10 SKinuten lägt man 
iin in @a4oa{fev fod^en unb ^tttdU bann bie [Rofe in 
Seine 91884^1^9 ^ ^ iSl^anMiignon9r loecben fle 
tein geputft, nnbekcttg gef^nitten nnb gebünßet, an^ 
tarn man geDi^ 6))atgelf8)>fe boan nel^men, loeld^e 
5 aXinnten frül^et in 6aIdU7affer gebünftet »erben. Hier« 
Bleibfel twn toei|em Sraten »erben d6enfaQ8 Kein 
gefc^nitten, nun gebe man oOed bog in bie Suppenterrine 
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tttib gie|e Ue b^enbe Siitipe haxübn utib gebe H fogleidt 
auXif^e. 

967. ^xtn^iüftft. 

mt 6 *er|o«cii,) 

3ii 1 2 l^eEe Sftinbfutife nnvb ein 0ett>5{ferted je^ju^te^ 
Adbdlj^itti gegebeti, hma tmitit mm ei» Settel mibtettii 
Don ] Sbffel Ocmdfettett unb 1 Sbffel jDftetmel^I, loet^t 
eine blaggebacfene aXoaae in Söffet, btüctt {!c, toenn fle 
gemeid^t tft, ted|t feft au^, gibt fte au bem ^int in bte 
SIcifd&fuppe, gibt eine ^hife »eigen ^ßfcffcr, lägt $irn, 
Wt%^t nnb ^nbrenn gut bu¥d^!od§en, fiaffiert eg buY(|d 
@ieb, fteHt ed n)ieberum and treuer, lägt ed einige Minuten 
auf!od)cn, legiert bie (Suppe, el^c man fic £afel gibt, 
mit 3 xoi^en (Sibottetn. 

968. SIggontfttMie. 

S)a§u lann man üon oHem Oeflügel ^agen unb 
$ex5, Kalbsleber unb ÄalBgbruft nef)men. S)tefeg alleS 
U)irb, no(3§bem rein geiuafc^en, iu ©al^iDaffer wti^ 
gefönt, .tatböbriefe brauet nur V4 ^tunbe lochen, 
bann nimmt man Karfiol, (51^am|)tgnon, lä^t e0 ebenfoHd 
|cbe0 eytro ioeid^ bünften unb fd^neibet, nad^bem alleö fott 
ij't, bierecfige SBürfel, nimmt 2 (Spüffcl ^-puber, treibt 
mit ©eibel einer falten 9tinbt^fiippe ab nnb f^üttet 
es unter fortmäl^renbem ^ü^ren in bie fod^enbe gleifd^- 
fuppe, lägt 60 Vq (Stunbe fo^en, auc^ mad^t man ganj 
flcine ^n5bcl, bie man früher iit reiner gleif^fuppe 
auffo^en lä^t, gibt aEeä auf einige ^JJiiiuuten in bie 
!o(i^enbe 8uppe, lägt ed auffo^en, quirlt bie &uppt hxt^ 
iDox bem i^nri^teit mit 2 tollen 2)i>ttern ab vaih gibt fte 
)Ut Xaf el. 

969. CM||Irimfn)i)ie. 

(SfftT 6 ^erfonen.) 

V4 ^ Cßermel^l tttrb in 1 @eibel falter, retner 
^Ictfdlfnppe geioeid^t unb bann gana gut ^quirlt, rül^rt 
bann in gute J^eKe to^^tnbt Steif ^fnM^e etUt l&yt eg 

21 
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waAtx tefUlnbigem Stft^iat V4 &innU fod^ niib giW Me 
6iiMie mit S Sotient o&geqmttt p Zif^ 

Vtm hm loeUtgefiM^ SBf Alle t»it fbttdta Vndti* 
fd^eibcii. 

loerben fo subetettet, tote alle anbeten, nur bag man anftatt 
bei Semmeln 9)ta^od, anftatt bed ^tnbrennd aud ^el^t 
unb gett, SWa^joSmel^l (geriebene SRa^aoö) unb gett öer« 
toenbet, S3ei ben Saucen bürfen felbftDcrftänbltdJ ni^t 
8rot, fiebaelten (fiebfud^cn, ßefüar), Senf u. f. to. gebrandet 
tt}erben. ^5me SBein Sauce, fo mal ed |)a{fa]^ 

(jomtowiger) ffiein fein. 

970. iHntmaä^M flalbfleif^. 

2)oau toerbeii % kg hxtiM Slfidenfleif^, nU^t Srufl. 
aii^ iit^ 9Ie|e genommeR, bo« 9(etf4 totrb gut geioafi^ii, 
fe|v koettig gefalaen, mit etnem Sfliffel SonSfett tnb Vi ' 
Söffet untet einet Stfitae gebünftet, mcmt ei btehriettel 
loet^ ißr rnntnit nasi etneit Sgtöffel 9laaae9me]^I tioU^ 
qtiitlt et mit Vi €<ibel ni^t fel^r gefallener ^^leifii^fuppe 
ab, nimmt ein »entg fein gel^aifte $etetfllie boju, giegt 
e9 auf bad SIeif(!§ unb Ifi^ ed Stunbe auf!o(|en. SM 
^leifd^ barf nid^t braun fein, fonbern mug f($5n n)et| 
bleiben. 

@benfo lann man iunge Biegen mie ou^ dü^n^^n 
eimmid^en. 

971. eieif^Iaitl immHtl)' 

(3für 10 ^erfoncn.) 

1 kg mageret dlinbfleifd^ ($Ie^e obet Sc^fegel), 1 kg 
£albfteif4, 1 ®an0bruft unb % kg geränderte 3unge 
toetben auf ber ^leif^mafd^ne einigemal gemal^len, W 
bie äRaffe fein unb mm allen ^afetn ftei mirb. ^obanii 
toerben 3 feine SRaaaen gemeid^t. gut auSgebrfldt nnl> 
anlegt einmal mit bet ffleifd^offe genial|len. «Heg bog 
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gibt mon in ein ©cfäfe, baau 4 Söffcl gntc« ©onöfctt, 
6 gonae 6iei, 6al} nod^ ^ebatf, S bittere SD^anbeln, 
ettDQd Simonefd^alen, ein koenig geftogenen Pfeffer, du 
gefto|ened l^albed iBotbeetblatt, eine ^effetfpijpe geriebeneii 
Sngloetd. t)ertü]^rt aHed gut burd^. ^lad^bem nton fU^ nmt 
überaenot l^at, ob ed genügenb gefal|eti tft, gibt man e9 
in eine gut auSgefd^mterte ^affetoHc^ locU^e nttt 6emnteU 
btbfebi gut beftteut toitb unb U|t e0 1 Stunbe bn^fam 
b<tf«L^aWt Bmen ftoctoffebt ganiiett mfacb e9 )ttt Zafel 

972. ftoUtfmäoke. 

2Äan ncl^me eine fd^öne Äarböbruft, entferne Don i^r 
bie Beine unb fd^neibe aQed gleifd^ l^eraud, bag blo^ bie 
$Qut gana hUiU, neunte 1 ^ j^albfleifd^, n)om5gIid^ oon 
felbftoerftönbltc^ ritneH gereinigten (getrieberten) 8d§Iegel 
ober oon ^U^t, m<ä)U c8 auf ber glctfd^mül^Ic einigemal 
bur^, loeid^e 2 3)laaaen in Saffer, brüdfe fle fcft aud, 
nel^me eine ÄofferoIIe mit 3 ^löffcl guten ®an0fett0, gebe 
bie OJ^oaaod l^inein, rül^re ed auf ber Dfenplatte, bid e9 
anfangt marm au mcrben, boim gebe man ed t>on bei 
Sßlatte, f^^l^ ^ fiän^ l^tnein, rül^re cd burd^, gebe 
ed au bem gemal^Ienen ^leifd^ unb paffiece atteft burd^ ein 
$apterfleb. 2)ad $Ietf4 mul fel^r fein gemalzten fdn, 
fofift gd^ triel oerloten unb man ^at toenig äRafte. 2)ann 
rfi|itt man oDcS gut burd^einanber, nel^me @al), fooiel 
ttdtig ift, aud^ 3 geriebene bittere SRonbeln, oon 
V« Sinione, ehiige SUttet fein gel^dfte ^etetfUte, ne^ 
femer '4 kg KAud^eraunge, fd^neibe fie in gana feine 
etüdh, mie and^ l'on einer gitten Gtopfleber, bie gnt 
gebraten nnb {dt gefteOt ift, 10 M 18 bflnne €d^eiben, 
mifd^t olled baS unter ba0 gel^odFte ^Icifd^, lege We 
ÄalbSbruft auf« Srett mit ber ^aut nac^ unten unb 
beftreue baS @anae mit ber 3Jlajfe. 3«^t toßt man bie 
35ruft mie eine Surft aufammen, toidPelt fle in ein @tücf 
Drgantin ein, legt c0 in einen Sed^cn, gibt ein 6tücf 
(Sanöfett barauf unb Va ©eibel SBajfer, lä^t e« fd^bn gelb 
bünßen, nad^bem ed auf einer Seite % Stunben gebflnftet 
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"fyd, ipenbet man ei um unb lagt auf anbeten 
6dle dbotfatt fo Iaii§e bftnften. 6obami nimmt man ben 
Oigaiiibi l^ciiiitec, fleDt bk 6|icif€ §itni ftattmccben tmb 
f^elbel, Mm es §aii) fott ift, f^bne twAt B^litSka uvb 
fjäxtittk ci mit Sintonef^eibcn. 

Su^ lomi man biefe Cpeife mit SVtnntn^mm ein« 
mo^en. 3u biefem 3^»^ nran bal SIetfd| ebenfoltt 
iDeid^ bünften, ntimt 1 ß5ff et 9Raadod«9)uber, Vt ®^be( (eid^te 
fyletf^fuppe, quirlt bcn $ubcr gut borait ob, bamit feine 
6türfd^en aurütfbleiben. 9Ran nel^me ^ierouf oon einer 
ßimone bcn ©aft ba^u, mt auc^ 1 ober 2 dkg Butler, 
laffe alles gut auflod^en, gebe ed über bad^Ieifd^ unb fofte 
ed. @d barf nämlid^ tt)eber ^u bidP, nod^ 3U bünn fein, 
au(| m(3^t ju fauer ober ju fü^ 3n beiben hätten mufe 
man mit bem, toai fel^It, nad^l^elfen. @oEte man bie ©peife 
für eine grdgereSafel benötigen, fo nel^me man Don aEem 
ba0 S)o^tUt. 

973. gcberfanl (gcberliigtl). 

(Sfüx 6 ^onen.) 

1 ka ftaSMtebec unb V4 ^ Ibin4fleifd(, btrt ond^ 
fett fein toam, toetben fein gel^acft, 9 ioei|c bilnne Stoa^en 
in lottern Saffev aufgetoeid^t, feft audgebdlA nnb mit 
S Söffet Oanifcit in einet XafferoOe auf bet Cfenplotte 
(ptt bttt^emfttntt tkam loetben 4 ganae Qiet ati'ifd^en ben 
gemAtmten ^a^tn gerül^ri 9Ran nimmt fle l^terauf Don 
bet £)fenptatte, rül^rt fle gut burd^, gibt fie jut gel^acften 
fieber, Derrül^rt aütB, reibt eine fletne ßtotebel l^inetn, aud^ 
ein ©tüdPd^cn jlnoblaud^, fein gel^acftc Öimonefd^alen, ^toei 
bittere SJlanbeln, ein wenig geftogcnen Pfeffer, fdjmicrt 
fobann eine ÄafferoKc mit (S^mala gut ou0, bcftreut eö mit 
@emmelbröfeln, gibt badSlbgeriebene hinein, lägt cd eine gute 
l^lbe @tunbe langfam badten unb gibt ed matm aut 2;afeL 

974. ftoProtoi (gtroKter). 

(Sür 1 *crfoit) 

$ieau nc^me man V4 kg fd^önen runbcn 9ioftbraten, 
loontdglidg bie S^ofe Dom l^o^en -(^^uft, fd^neibe ttngdum 
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aHc0 ah, flopfc e0 ju Sfloftbratcn gut, nur gebe man ad§t, 
bo^ gana bleibt. 6obann ncl^me man au je einem 9loft* 
btaten ein &üd^en mageret Stinbfleifd^, ein ^tüdä)tn 
mageted [Raud^fleifd^, iStücfd^en aufgemeid^te audgebrüdtte 
SJ^oaseö, l^atfc oUeö fel^r fein, ne^me 1 ©ibotter, einebittete 
SJlanbel, ©ata aU nötig ift, etti)o8 ßimonef^ale, ein tocntg 
gel^acfte f>eterfUie, treibe aDCed gut ob, füge ein @tüdfd^en 
(Skindfett unb |ule|t einige Oeiit gettifttfelte Gtüd^en 
{ftinb^moxf l^it, lege bie ftoftbvateit oufS Srett unb 
befindete {ie mit biefet SRajfe. xoUt fle bann aufammen 
»ie eine SSntft, gebe in eine StiMtxoUt gef^nittene B^rfebel, 
laffe fie mit einem Stflddgen 6<l&mata gelb metben, lege 
bie Kofttcoten l^inein nnb loj^e fle anf jebet 9km 
% @tunbe bünften. Seim l[nrid^ten feilte man bie @auce 
hux^, fd^5pfe bad gett ab unb gebe fie bann au ben 
ätoftbroten. 

Wd $ludnal^me Don Sol^nen, (Stenftn, @rbfen, 
ßinfen unb @auerfraut bftrfeu oOe anbeten in biefem 
Sud|e angeffil^en (Bendlfeaiten an ben ^^al^tagen ge« 

unb genojfen uietben. Sa xoo fonft Semmelbtbfelu 
baau bmmen, beUene man fid^ bed SRaaaodmel^I (gerideue 

aRoaaod). 

«Mute. 

3Jlit 5lu3na]^me beö 35ol^nen« unb welfd&en (Salat 
büxfen oUe anbeten in biefem S5ud^c angefül^tten ©alate, 
fofetn baau jomtowiger öfflg genommen ttitb, an bcn 
^affa^tagen genofjen toetben. Set Subeteitung i^albet fei 
beifi)ieUU)eife angeführt: 

975. aictiflelfglit fif Oflero (poB). 

6ine 3toiebeI wirb in feine @d§cibcn gef(3^nittcn, bicfe 
wetben in ein 2:öpft^en gegeben, barübcr loitb weiset 
^fftg gegoffen, baö 2:ö^)fd^en bonn aug^bccft. 5^lun nel^me 
man gelobte audgelül^lte £attoffeln, f^neibe fie ebenfdld 
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in Maü e^tSkn^ gdc etioal Sofetdl barouf, fal|e fie, 
f^^Ufce tcn <Sffig bactUiet, aciangiece a auf cfam 6dIaU 
fÄÜffeL SRott Intn onil^ fein ocf^l^iiUtoicii S^tdUKtonH 
mt aa^ lDci|eii |)feffer baau geben. 

tt>ie fle in biefem Sud^e angeführt ftnb, !5nnen fämtUc^ 
an $affa|tagen auberettei unb genojfen loecben. Oiia fel^c 
guUd Aoiapoit bilbctau^: 

97d. fiDiiHjaü für Dftern (hüd). 

aSan ff^neibet f(|biie tote äRdl^ten, ^la 6 ©tüd, 
au fefaien Stitbelii, »Ofd^t fie oud, gibt fie in eine bbene 
Jta||etolIe, gtegt Va I »effien Sein, V, { Söffet, btflA 
M 3 fJonictanaen ben 6afi bo^n, f(|neibet bie 6d|ale 
ti0tt ben 2 ^ometonaen ebenfaU an Reine Stnbeln, tiet« 
mengt fie mit ben atb^ten, gibt V4 % 3tt'et baau, Iä|t 
allea baa unter einer ©türae langfom bünfien, fobolb ed 
toeidl ifi, nimmt man e3 Dom geuec loeg, löfet ea falt 
ttjerben, gibt ea auf eine j^ünipütt[ Rüffel, garmctt eö ringa* 
l^exum mit frifc^ gcfc^iüttencn ^omcranaenf (Reiben, fottte 
ber @aft nic^t genug ctnge!od|t fein, fo Ifigt man i^n 
no<^ e|tra dtaHo^n unb fc^üttet il^n fobann über bie 
SRd^ren. 

977. Atmtwtt (anbete Ktt). 

10 ©tücf S3orftofer ^Ifpfel tuetbcn aBgcfd^ätt, nad^bem 
man auä i^nen ba§ Äernge^äufe entfernt Ijat, f(^ncibet 
man fie in flotter, unb biefc bann auf feine 3iubel, gibt 
fie auf eine ^ompottfc^üffel, pregt ben 6aft oon 2 Drangen 
barauf, nimmt 100 g (10 dkg) fein gefto^enen S^^^h 
fiie|t Vs ^ toeigen guten Sein barüBet, reibt i>on ber 
Dtange bie Sd^ale btnein, I&|t btefea l^ompott ^ngebtät 
V4 @tunbe beim gelinben ^euer auf bet platte burd^iel^en 
(ni^t Co^en), ea bann laU »erben ttnb gibt ea mit 
^ometanaenf^^eiben gotniett a»t XofeL 



biyitized by Google 



327 



978. ttimdilt wA Sisftrtft fir Ofkm (noe). 

^He Cbft^Qttiuigen fdnnen ald SRarmelobe, toteaud^ 
S)unflobfl 3u D]tcxn Dettoenbet »erben, nur mii| man 
nad^ unfcren ©petfegcfeften bte §3Iatte frül^er Tafc^ern, unb 
l^ieju neue ober cigen0 für bie Dfterfetertage aufbetra'^rtc 
Öef^irrc i^enuenbeti. ^TudJ lonn mon öon Dftern l^icjn 
£)fter5ucfer aufbeu^a^ren. 2)ann !ann man aud^ Dßematte 
Sorten mit aRatmelabe füllen, fiban^en bamit fd^miecen 
unb Sraten Kompotte Devabreid^en. 

979. gifi^e. 

Son ben in biefent 33u<^e in ber Slbteiluiig IX an= 
geführten Sif^^n biitfen if)rer 3ubereitunö na^ an ^^af^al^* 
togen nur ^laufifc^, gefugter Karpfen, ^anbelfifd^, Sad^d 
iebod^ ol^ne SDIiai^onnaife feririert toerben. SKatibelflf(|e finb 
Qui ft M i d ^ jtfiii 

Wrliifiieifm, !Pii»Mii0, %0tUu. 

980. t|ifel:|iitbbi9g fir Ofttnt (ncE). 

10 ©tüd »orftofer Spfel meiben gefd^ölt unb ge^ 
rieben, 200 g (20 dkg) feiner Sutfer baju genommen, 
120 g (12 dkg) fiif^e, geriebene SJRaitbcIn, für 2 .geller 
gefto^enen ^^on einer -])ümeranäe unb tion 1 Simone 

bie abgeriebene (Bö^aU, 10 ^tbutter, alle0 biefeg mirb 20 
SRinuten in einer <Sd^üffet gut abgetrieben, ^ule^t U)irb 
ein fefter @d^nee t>on 10 ^iweig gefd^Iagen unb 70 g 
(7 dJeg) £)|termel^t n?trb langfam bamit vermengt, eine 
fjorm wirb gut mit fjetten auSgcfd^miert unb mit ge* 
tiebenen SRoaaen beftreut, bie Maffe i^tneingegeben unb 
1 6tunbe langfam bodfen gelajfen, boau (jibt man einen 
Sein«8^attbeau ober iDbftgu|. 

981. $))felpnbbing (anbete Utk). 

3u 6 @tüd gefd^ötten unb geriebenen ^feln merben 
120 0 (12 dkg) flemii^Iene äRonbeln, füx 1 ^tSUx (1 |>f.) 
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3tmt, ©^alc Don 1 ßimonc, 10 (Stbotter, 10 Stücf ge* 
po^enc Siöfuitö, 140 g (14 dkg) feiner ^udtx genommen, 
oHed ba0 toitb V« 6tunbe gut getül^rt. 2)ann toirb eine 
gomt mit feftem @d§mala audgefd^mtert unb mit gerie« 
Benem SJtaaacS beftreut. ü^on @itDei| mad^t man unterbe| 
einen feften @4nee, in bie SRoffa, netrfil^tt x%xl 

mit Uefet unb au^ ben avA 5 Stangen gefto^enen iBtdIuit 
mit 1 KatfeeOyffel doli ¥itber ttnb laffe oEe9 Stnnbe 

98S. ä)ifelftt«bel fite lOftent (noB). 

Sine ^afferoHe ttirb gut mit l^attem ©anöfettcn ou3» 
gefd^miert, mit geriebenen SRaj^eö gnt beftreut; auf einem 
2:eIIcr bereitet man folgenbe« öor: man fd^neibet lOäpfel 
in feine bünne Sd^eiben, öon Simone bie feingel^atfte 
©d^ale baau, öon 2 ^eHer (2 ^f.) 3imt bie^ölftc, 140^ 
(14 dkg) geftojenen S^i^^er, 12 gebrül^te, geriebene fü|e 
SKanbeln, man nimmt auf einen Heller Va ^ fü^en Sein, 
gibt 40 g (4 dkg) feinen Sucfer l^inein, fud^t 6 l^eU ge* 
barfene ^Kaajoö au0, tunlt jebe SDlaj^c auf bcn 33oben bc0 
AafferoUe, belegt biefe 9)laaae mit einer 6d^id^te, biefe mit 
ein bi^d^en @ala, oerffil^rt fo fort, bid ^pfel unb SRaaaeS 
Detbrott^t ftnb, fteEt e0 in bie [Rdl^re unb lögt ed % ©tunbe 
langfom badfen, ftflrat ed auf eine @4üff el unb 0i €0 mit 
Btttfet beftreut aut XofeL 

983. 2)aUen fite Optern (noB). 

5luö 8 ßiioeig toirb ein fefter Sd^nce gefd^Iagen, baju 
fommen 70 g (7 dkg) fein burd^geftebter Sucfer, uon Va 
Simone bie fein gef^nittenc ©d^ale, 40 ^ (4 dkg) Dfter« 
mel^I unb 10 S)ottcr; alleß baö ioirb in ben feften (Sd^nce 
lofe eingerül^rt, auf einem reinen S3ai'd^eSsS3Ied^ tt)irb ein 
Sturfd^en ©anöfett gegeben unb in bie luarme Sfiöl^re geftellt, 
bann toirb bie SDflaffe auf bem S3Ied^ fingerbidP aufgeftrid^en, 
in bie Sftöl^re gegeben unb golbgelb gebadfen. 5Rad^bem e3 
falt gcttjorben ift, nimmt man einen ^rapfenfted^er, formt 
aud ienet SDHaffe S)al{en, »»el^e bann mit SOi^armelabe 
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befd^miett, mit fü|€n gecideneti fRotd^dti beftteutf unb fo 
Sttt Safel gegetot loetbcn. 

V 

984. (SrteiferL 

SWott toeidje 3 2Jta53ü0, hxüäe fie gut üuö, tieÜJC fie 
gut ab, nel^mc 1 kg auögefodjtcn ^oc^Batg, lajfc il^n !alt 
tocrbcit, fettter V4 % Sutfcr, V4 % 6iru^, für 2 ä (2 ^f.) 
gcftofeenen S^int, cbenfo ötct Pfeffer, @4ale öon einer 
3üronc, 6 gan^c (Sier^ 3 6eibet (1 Z) geriebene SJ^a^^oS, 
TÜbte alleö baö le^t gut jufammen, ftclle eö ein toenig in 
bie Mite, formiere jc^t eine %lxi ^l'oIatf(i), Tege barauf 
gebünftete 3^">etft^^en, mac£)e bann mieber einen Äülatfc^en, 
betfe ben erften bamit 5U unb formiere eine 2lrt Ärapfcn, 
furniere bann eine ^afferoKe gut aud, gebe biefelben 
|inetii| laffe fte Vs @tunbe baden unb beftreue fie bann mit 
Simone» obev3iii^udet. SHef etben gebe man uuitm )ut Xaf el. 



985. EnübeL 

810 g (81 dkg) (geftanbenee) «bf4d))ffetten (ffir 6 
^erfonen) treibe man te^t ftoimig ob, boan S gemeid^ite 
unb te^t feft audgebtficRe aRasao9, tbM Cci^ 6 ganae 
6iet, 3 6eibet geriebene 8X03309, treibe dled bog tet|t 
fhnmig ab, ffille bie ftnbbel mit S^ottfd^^nr ^od^e ^ 
V4 Stunbe in ©al^maffer, l^ebe fie mit einem @d^aumlö^et 
bcl^utfam l^erauö, lege fie aufö Srett, lajfe fie einige 
SKinuteu überfül^Ien, beftreue fie fobann mit ^udtx unb 
Simt, f(ä^mel§e fie mit gntcm (^3an3fetten ab unb gebe fie 
bann ^ur S^afel. ^uc^ lanu man felbe ungefüllt mad^en, 
tüo man fte bann mit in Q^mal^ gebräunten ^mihdn 
abjd^molat. 

986. AngeL 

^te SRtnbe tion bcn ^eibmaj^og lüitb einige ©tunben 
frül^er eingettjeic^t, fobalb fie ivciä^ ift, auögebrücft; einer 
Jtngel für 6 ^txLntn nei^me man ungefälgr 3 ^äubenott 
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!(|pei4te 9leibiiia)|od, totl^t mit 1 A;^ gati^ fein jer« 
adPtem Sticfer gnt obgetriebeQ merben, ht^u gebe man 
6Äfliae rol^e öiet, VifS^ ©irup, beiläufig 130 (U dkg) 
^S§tt, für 2 A (2 9)f.) 9)feffer, für 2 Ä (2 gefto|c« 
Bcn 3iiB^ M> 1 Sittone bie 6d^ate, 2 @eibel geriebene 
IRoatof, etoai Galj, oKel biet gnt bnrd(getneiet( 
. bo)u no^ ein gdtoQttt oeridbcMf XosioffcL Shunncl^ 
loitb eine • Jtajf etolb Mtf not G^nol) onlgefd^niccty ndt 
gctidenen Staaaod beftrent S)ie ^älfte bct Stolle lotxb 
nun l^cingegeben, «an fWe mit ^felfd^eiten, Ue mit 
Buder, 3itnt, Bittimenfcl^Qle gut i>emengt Omen, bie Angel, 
gebe bie anbere $&Ifte borouf nnb taffe fle 3 Stnnben in 
mäßiger äBdrme baden. • 



anan reibe öorerft 2 falte (Srbart«^» ^^^^^ 10 ©bottcr, 
lüO g (18 dkg) Suder Va <3tunbe gut ab, reibe 1 Sit^owe 
am SJeibeifen ab unb gebe bie abgeriebenen 3itronenteil(!^cn 
baju, ri(!§tc öon 10 ßimeil einen fcftcu ©^nce an, rül^re 
biefcn in ben 3uder l^inein, rül^re jel^t bie geriebenen (5rb» 
äfjfet 5in«n, gebe 70 g (7 dkg) SRoaioömcl^l ba^u, fteUe 
©^mal5 auf bie 5)Iatte, laffe e8 l^eig »erben, f(!§neibe mit . 
einem ßöffcl auß obiger SKaffe Stüdd^en l^inauö unb gebe 
fle in baS ©d^mat^ l^inctn unb laj|c fte auf betben ©etten 
fc3&ön golbgeHi baden, bef(^micre fie, fobalb fie falt finf», • 
mit eingefottenem £)bft,~beftrette fle mit SOtonbeln omb gd^ 
^e bamt aitr Xa|eL 

988. jDtiimm. h 

SKan nel^me 140 g (14 ci%) üRanbeln, Vi^Suder ' 
nnb 30 g (3 dkg) geriebene Kartoffeln. S>er 3u»er toirb' 
an Sitronenfdjale abgerieben, au0 2 (Sitoeifi mat^e man 
• ©(i^nee unb 1 6imet| gebe man au ben SKanbeln. 5üle0 
baö toirb au einer ^a^e gemad^t, in ©röge ton %alex 
ober a)iar!ftüden auf 9)a|>ier'gef))ritft, in eine »onne 8^^^%^ 
tefteOt unb gebaden. ^ ^ 



987, giöanaen. 
Ofts 6 tkrioses.) * 
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9S9. ifaigtetolf^. 

4 XDtiit ^ajaeS toexhtn in Sßaffer getoet^t, nod^« 
bem fie toetc^ ftnb, xt6)t feft audgebrüdt, in einet Sd^üffet 
mit V4 % 3u(f er fo getrieben, ba| tm ben SRoa^ed ni^ 
jffi felien ifU ^ietaitf nel^e man 3 gtole 6|Id{|eI geftan« 
beneft flhmdfetteti,. l dOavglfi«^ (Ctamperl) SSrin, * 
ein loenig @ala, ein ^enig gejtolenen ®aft nnb 
6^oIe bon V, Bittone nnb Vs 3>mnetime, 6 dkg gebtül^te 
gtonbäx toetben geftiffelt, 2 Keine ^fel gefdg&It nnb 
l^neingettiebeUi 7 reinet SBMbc )oitb ^in deine 8let^ 
ede gef^nilien nnb l^ineingewotfen, 7 dkg butd^gefiebte 
geriebene 9]f^aaao^, 15 gan^e @iet, oEed bad totrb gut ge^^ 
trieben, eine ^ajferotte mit gutem ©anSfett auögefc^mi^rt 
unb mit gertebenen ^a^^ gut audgef^ut, bte. SJlaffe 
l^ineingegeben unb 1 (Stunbe laffe man fl^tongfop baden. 

• 990. öl^taÜ^SortC* y ' ^ 

12 @ibottet, 140 g (14 dkg) Wift^oB^^iibtx, 300 jr* 

(20 dlfg) initx, &ifyslt unb Saft oqp einet Simone, opn ben 

12 tttn>el| bet fejle e^nee. Set^ndet n»itb Ilff«lMi|^ ntit 

einem tMUx oettfil^tt, bis Qmu nnb Sottet MAian^ 

ifL iommt bie an einem SIeibeifen geriebene Simonlfd^ale 

mt on4 bet 6aff baau, bmm-initb biefe SRnffe V« 'Stnnbe 

aut getticien. Sute^t Connilt bet fefte Sd^itee U^etoeife 

baau je auf 1 Sbffel @d$nee Sbffet $ub'et. SHeM niitb 

longfam in bie SRaffe eingerührt unb bann in 3%ofmen 

gebaden. SXefe Slorte barf nid^t bei fd&iiellem %c^tt ge* 

haätn tt)|rben. gürten fann mon fie mit SJiarmäabe unb 

mad^t bann eine @Iafu$ toie folgt: Va ^)fuub ©taubauSer 

toirb mit V2 <5iioei6. öon Va ^omeranae ©aft, > ßbffel 

SBaffer öermifd^t, treibt ed red^t ab u\^b begießt bte Sorte 

bamit, lä|t ed an bet guft obet an bet @onne ^odneiu 
... • • • 

^ \. . 991. ato|^mini«to^3tete. * ' \ 

- f 140 g .(II ' dkg) 3ol^nni0btot uritb 'getiebei^ «cbe^o« 
lifel gdteü^e gditodnete gemahlene tRaubeln, m einet 



3ittone bte S^ale, 150 g (15 dkg) feinen B^^^i ^ne 
aReffetfpi^e Sinti, Don einet ^omeranae bei €ktft unb 
etiXKtf @$ale, 4 2)ottet, Don 8 @ttoeig ^dintt, auf bem @$nee 
40 (4 dkg) geflofienet fiidlnit tt)erben mie j[ebe anbete 
Xotte gebodeni »omdgli^ iiritb fle mit gntet SRotmelabe 
geffint ttnbobenimf ein ^ometanaengu^ gegeben. 

$onteranscnöu6 »itb foIflcnbermaScn aubcrcitet : V* V ®^^iJib« 
aucfer, Don einet bnrmpafftettaiVometansebet @aft, Vt <St)oei§nnb 
einige i^affeeldffel IBalfet »erben V« (Stunbe gut gerftott, Am bie 
an^eüblte Spotte flcgoflen nn» onf bev Snft gettodttet. 

992. Dfler* (HDD) Sorte. 

7 rol^e (Sibottex nnb 850 g (25 e%) 3ttdet tt^etbett 
jirla 15—20 aStnuten abgetrieben ; bie €^ale i^on 2 
ntetonien mib 200 g (20 dkg) gebtül^te SRaibelii toetben 
l^tngeüeben Mb bog Sanje »iebet V4 Stitnbe getrieben, 
bann gi6! man oen Soft non ben 2 ^mneransen mtb treibt 
e9 toiebex gut ob. 6^ieglid^ Dettül^tt man m biefe SRaffe 
• ben feften 6^nee Hon ben 7 @th)et|, befheent bag ®anae 
mit 6 dkg S3i0luttBtöfeIn, unb rül^rt e8 no(^mal9 langfam 
ob. «Otctauf totrb bic 2:orte laugfam golbgelb gebadcn unb 
nad^ iBelieben Der^iert« 

* 993. dta^ (nOD) SMe (anbete iirt). 

10 rol^e (Sibotter lücrben mit 140 g (14: dkg) feinem 
Budcr Aut ö^^^i'^^f ®öf^ 11"^ ©c^alc Don einer ^omtxan^e, 
für 1 Ä (1 $f,) Simmt, 140 ^ (14 <^%) gefto^ene 9JlanbeIn 
ttjerben V2 ©tunbe gut abgetrieben, Don 8 ©iwei| fefter 
@^nee gema(3^t, auf ben @(^nee, el^e man x\)X¥ mit ber 
9Raffe |»errü]^rt, 4 d% geftogener ^idfuit gegeben. 2)ann 
mirb aUed langfam oeirü^rt unb koie j[ebe anbete £otte 
gebaden, mit ^lidtt befttcut nnb gut Safel gegeben. 

984. CflO!^ (nDD)^g|te (nod^ eine anbete 9ttX 

3 ganae ^et Mtben mit 125 g (1273 dkg) ©ong- 
fett gut .getrieben, bann neunte man S gefoil^te Sioüet, oon 
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% Stmonie ®aft unb ©d^ale, ebenfo t)on V2 yrrmrrmij ar; 
I 3Jlefferf;)t§c @ala, 60 ^ (6 dkg) gebrühte, gcftofte«^ 
aÄanbfln, 1 6tam|>erl (@lääd&cn) SRuftct Üluabni^ g^* 
tittaie bittere ^anbeln, julett 125 g (IdVi ^^i^) ^affoJ^« 
Oomtowiges) SRel^t, »ttb bamt ebenfo geomitet, me 
Sorte. (@ie4le 9lt« 581.) 

|)at mau Itnit Diter^^armelabe, fo fann aiatt iebe %QXtc 
mit 6(|ololabe fftHett. ^au nimmt feilte Sic^ofolobe, teibt {b, mifc^t 
dm^ £imoiief(balc barunter, f endetet bie ©tbofolabe «it emlffeit 
%tg^ guten mxa. ob nnb fftUt bie ä^ovte bantit 

995. ^leioe. 

15 S)ottct ttjcrben fe^r gut getü^rt V4 % Stttfer 
loirb an einer Sttvone abgecieben nnb fein gefto|en mit 
ben S)ottem fo lange getfll^tt Ul e0 tt»et# ift, V4 % 
f^aOe aXonbeln fefat geftof en nnb mit bet 9laf[e Ys @titnbe 
gerül^rt, bann gibt man oon 10 jtlat ®d^nee nnb rfil^t 
fSfX langfam l^tnein ntib BSA e9 bei geltnbem ^euet. 

996. @(^otolabcn*@onfftei. 

(S&r 6 Vctfonen*) 

{iiean nimmt man V« % gro|en feinen Sidbtit nnb 
Vo % S^ololabe. 8e|tete uiixb in einem Zdpfdgen 
anf bie jDf enplatte gefteUt, )ioei ftaffeelbffel Sa|fet l^indn« 
gegeben unb nnanfl^brlid^ gerfl^tt, bamit |a feine @tü(fd^en. 
äurücPbleiben. S)tc 3Äaffe mu^öcma glatt fein, bann f(|mtcrt 
man bantit bie glatte (Seite ton einem S3iöt'uit, legt bte 
aitbere baxauf, je 2 glatten leiten 5ufammen. 2Benn alle^ 
gef^miert ift, nimmt man eine runbc (B^üffel, fd^lid^tet 
t)on ben gefüHteu ^i^Suit einen 6c^eiter]^aufen auf ber 
©d^üjfel, bettopft ba9 ©anac mit einem guten 3Bcin. 35on 
8 (Simei| mrb ein fcfter, f^^öner @d^nee gcf^lagen, 80 g 
(8 dkg) fein gcfiebter ^\xAtx, 80 g (8 dkg) geriebene 
6^oTofabe toerben lofe mit bem (Schnee üerrü^rt unb 
bamit tijirb ber (Scheiterhaufen betgattig b eftreut, bann mit 
geftiftciten SJlanbcIn fran^förmig beftetft ober mit ein« 
gefottenen JBeid^feln ebenfottd in Xranafom belegtr 
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goIbaelB gdlaini^ «tt Sßttt l^ftteut, vtUb d ^nx Xofel 
gegeben« 

997. e^UUkoXMt. 

8 to^ (Hbottet toerben mtt 140 g (14 dkg) ^tinm 
Sudtt gut t)tttüfyAf tmn einer Shmme Ue 64^r 
(14 fein gennililene f&|e SRonbcIn mecben |inetn« 
gctül^ 140 ^ (14 dkg) feine C^obUbe^ »cU^ num in 
einen %bp^^^ onf b« Öfenplotte jerge^en Ift^ tül^rt 
man in Me Stoffa nnb snlct^ ben 64nee mm ben 8 Si« 
oei|. ffi^e man ben 6d(nee ncttfil^rt, gibt man 100 g 
(10 <%) gefto^enen Siifnit boranf, bann Derrü^ man 
oEed ^fommen unb I&gt bte 24)rte langfam badetu 

998. Uberf#igene äßoaic. 

Vta^n metben in a^^Quittten (Hetn gemdlfl; auf 
beiben 6eilen gclbbtonn in bei 3>fanne gebadhn unb nienn 
Re niM!^ l^eig flnb, mtt 3^ Ar nnb Sba^ befhrent. Sbm lonn 
Mfdbe no^(maU mieberl^Ien. 

999. Übers^gene ättojje. 

9Ran bted^ einige ^aaaoB in 4 Seile, tau^ iebet 
6titf in Sein ein, Ko|ife einige aan^e <Het onf dnem 
SeOer onf, {lebe einige getidbene äSasao« sn einet ,9cl* 
SRe$I, tau<l^ bie SRo^ borni in StoHogmel^I ein, bidCiere- 
)le te <fi ein nnb befhene |te mtt ben geriebenen StoaM: 
8tan botfe jebei etnaelne 6tftd( ane gutem .flkmffett^gdlb* 
gelb l^anl, bef^^miete intmet ein €tüil mtt eingefoilenem. 
Dbft, lege ein jtocite^ (Biüd barauf unb folgte fo fort, bi0 
alle« Derbraud^t ift, ri^te c8 fd^ön aicrlid^ auf eine Sdjüffel, 
neunte V4 Seibel (7,2 t) guten SBein, fod^e fle mit 
einem ©tücfd^en, Sudler gut auf, befpri^e bie gebadPenen 
SRaaaod bamit, befireue fle mtt Buder unb gebe fle bann 
ant S4if eL 

1000. Sklfdie Ksttitte. 

llßO g (16 dkg) geftogene Sht^ecner Mcbon mtt 
AenfMel geficUcn Sudet Vt @t»nbe gut k^errül^ri, 1 h 
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(1 $f.) jeftogener ^imt, Doti rittet Simone Me S^ate, 
8 tol^ mbMtt loetben boau getiommeti, dSed no(l^ 
V4 6tttttbe getül^rt, bann bmntt bet 6<|nee im 8 8boet| 
nttb 3ule^t 8 ge{lo|enet Sidfnii 

^an htobaäjiit genau: totm man ben ©d^nee aur 
5D]affa gibt, luirb bei gcfto^ene 33iöfuit auf bcn Sd^nee 
geftteut, fobann mirb a&c0 lo\t t3erru^rt. 

Sttimerfnno. Wtan tarn iebe Xoxtt fäüen, mugaber ntd^t. 
SSiH man fic füllen, [0 mü% man fie in atoei f)fonnen Qthtn, m 
htt eine gef^miert unb ber anbete Züi barauf gelegt mirb. 



XXIL J^xttm^imn üux ^aftL 

Sluf bciu langen, mit meiner 2:ifd^be(Je bebccften Z\\ä)t 
nietben bte Äuüertö (®ebecPe) foIgcnbermaSen georbnet: 
gÜT jebe ^erfon 3 %eUtx übereinanbcr, ber oberfle, ol§ 
©up^entcHer, fei bet ticffte, an bet redeten ©eitc eine0 
jeben STeUete i^öffct, «Bfleffer unb ©obel auf Sflofteln. 
hinter ben S^eüern bie ^blfcr unb atoar ftufcntücifc neben* 
einanber ba0 äßetnglaö, Sierglaö unb bog @laö auf Gaffer. 
5n Ie^tcTC0 toitb, infolonge mt^i baö SBajfer etngefd^enÜ 
»itb, bie ju einer fjftgur fd^ön geformte ©erniettc gegeben. 
3n ber SRitte bed Sifd^e« werben ^ufeU in SSafen, 
bur^ bie ganie Sänge im mittleren Sftaum ä3rot!5rbe, 
3u^ertorteT!, ^onftferte auf etageartigen Seftellen, bie 
g^kf^en Seines gruppirt aufgeftettt, ferner ^n j[ebcm Äu* 
neri ein Heiner £u!ett gelegt. S>ie @i|fe loetben ni^t 
epge anrinonbet getril^t, in ben 9Ufettt<.nie DpU ein« 
eefil^ena i' ^ 

Oiei^eu folge ber »Speifen: ©u^pl^n, ^ffietten, ^ 
9Ieif$, ©emüfe, Eingemachte«, S3raten (ba^u Kompott ober 
@alat), 2:orten, m^)^ptx\^ '{Tübbing (Auflauf), Dbft, m. 

Bu ^en «ffietten seilten: Xfliif, Sa^fifil^,. 
8(one SoteEenf Sloufif^e, Stotflf^e mit • 6atbdOen, 
$araietle Santtruft, Jar^iette ^tfd^ mit Siittet« 
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fauce, (SaHantin t>on ^aponner, ^ndlebex in f[f|>ic, Se« 
fülltet Jtaq^fen, Qk]pxäit &aniUhti, ^tä^it, ^ül^net« 
molioiiiuiifei ftaCbStotteletd in Xfpü, kolbitouiaht, Qaä^B 
mit SRitt^oiiiiaife, fUbttpafitit, aKo^omutife Don 8a$9, 
9tmibdfif4 Vtaxbrinttt ißfeffetfifd^, Mo«ont in 

9hif(i^eln, Xrüffelpaßete, SBelf^eT 6i|tBt, SomclUht^n» 
aungc. 



XXTTL üDiifeniait^tt für )ttt |an0|)iilt 

Jtut) (eüot bie jiflbifd^e Jungfrau in ben ©tanb bet 
Sl^ ttttt, foD fic batiutf icba^t fein, einen ben teßfidfen 
So^nngen enlf^ted^enben ^aaffyäi etninri^ten. Sie möge 
fi4 i»on bet mobetnen BUbuns, toel^e auipeilen eine nn* 

gered^tfertigte SnfKfttnng in teltgi5fet Se^iel^ung l^ett^ot« 
ruft, nt^t beinen loflen nnb »o|l etlodgen, bag Siffen« 
fd^aft wib Stdigimt tul^tg nebenefatonbet befiel^en fdnnen, 
bag bie eine bie anbete ntd^t audfd^Itegt unb ba^ 9teIigion 
eine geioiffe innere S3cru]^igung erjcugt. S)ie jübifd^e ^au0» 
fran möge bie t!^r oorgefd^rieBcncn ^^flid^ten mdjt für 
übcrflüffig anfeilen, bic Erfüllung berfelben tpirb il^r gcwi| 
nid^t f(j^tocr fallen, fo fie bebenft, ba| eine ed^t religiös« 
jiübifc^e 9lid§tung t)on tl^r eingef (plagen, bad gunbament 
i]^re9 glücflidgen SamtUenlebend bilbet. Sur ^inrid^tung 
be9 ^auöl^alteö wirb fie üor anem zweierlei ©efdjirr, ba3 
eine au gleifd^fpeifcn, baö anbere au 3RiId^fpeifen anfd^affen, 
t)on benen fte jebeS enttoebcr in einen ber jttjet befonberen 
Äüd^enfdjrdnfe ober in il^nen eigeaö 3ugc»iefenen 5(b« 
teilungen eines 8d§ranfed einreiben tpirb. @a müjfen 
fomit fämtlid&e ^üd^cngerätl^fd^aften, al0: ©d^üffel, 3:eIIer, 
ßöffel, ^Reifer, Säbeln, m^t, Salabed^er, Sldpfe, l^dlaeme 
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lung DoraulBeugen, ettttoebet butd^ Me ^orm uttb, toobtefe 
nti^t möglich loftcc, bttx$ ein W)^tx^!^ fenntlid^ gemalt 
toexbeiL gfentet Wöxm in ber ^ü^e iooti Sif^e atiau« 
f Raffen unb f fit bett 6))elf ettfdft te bet Stnbe Ittel Xif^ 
tft^etf eme0 av Sbif^f ^ anbeve ^ Sttt^f^eifeii an 

ttttOtvbtXL 

n. 

ift ni^t nur ein religtöfeö ©ebot, fonbexn aud^ in fani* 
törer (gefunbl^eitltd^er) Söejiel^ung fel^r notwcnbig. (50 
gef^iel^t in folgenbex 3öeife: ®aö gleifd^ ober gett, 
fei e0 öom 9linb ober ©cflügel ober Söilb (öom Jübtfd^en 
^d^Iöd^ter gefd^lad^tet), toixh t)or bent i^od^en ober traten 
in ein baju beftimmted @efö| gegeben, fobann fot)teI lalted 
SBaffer l^ineingegoffen, ba| t)on bemfelben bad i$leifd^ übet* 
becft toirb. 9^ad^bem e0 eine l^albe @tutibe barin getegen, 
koitb Don bent ^letfd^e bad baran nod^ befinbli(j§e Sßlnt 
abgetoafd^eni ba0 %lti]d^ ober gett in eine ^orb« obet 
^olafd^minge gelegt, unb nad^bem batin bad äBaffer gut 
abgelaufen, XDixb ba9 ^^leifd^ obet ^ett an allen SieUeu 
mit Salar i^^nn beftteut; l^etauf lajfe man ea eine 
(Stnnbe liegen unb begieße ed bteimal mit ftif^em Shrffet 
unb UMir^e ea no^mala gut aua. Sollte baa S^etfd^ ooet 
gfett beteita Saga Dotl^et fofd^er gemad^t ttotben fein, fo 
mtt| ea über Stallt nur menig gefallen fiel^en. 

m. 

Selmibliiiig M efUigel« im bau A^^eit aber Sroten. 

S)a§ ©eflügel ttjixb Don einem jübifc^en (5^(äd^ter 
gefd^Iad^tet, bann gerupft, über einem 6tro^feuer ober einer 
@^iritu0flamme gefengt, gepult unb in foltcm Söaffer gc* 
tt)af(ä§en. ^opf unb gü^e werben öon attcm Geflügel, nur 
nt^t t)on ber @ana, meggeioorfen. S)er ^aud^ mirb bia 
3um ä3tuftInod^n aufgefd^nitten, bad gett unb ^ingemeibe 
]^erau3genommen, bie ©alle oorfidjtig oon ber £ebet gelbfk, 
bamit ^e ni^t aa:btüdt toetbe, nnb bie fiebet auf einen 
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' SeSet mit Söffet gelegt. Som ^t^ta fd^neibe noii Me 
Spij^ ob unk wuH^ in il^ Citectfaifdiiiitte. t>€t Wtoq/ta 
lofeb onfgef^nitteni gut gereimot, Ue {imece l^e ^aut 
obgesogen, bet Xopf wUb bec Sange no^ gefpalteitp bet 
@$nabel abgel^auen, onS erftetem hoB @ebim unb bie 
Slugen, auß htm Untcrficfer stoci feine jhto^n ]^erau3ge* 
nomraen, bie Sungenfpi^e abgef(!^mtteii unb üon bcn ^ü^en 
bie 9ldgel abge^adPt. bem ^alfe ^iel^e man 8(j^lunb 
unb ®utgel unb fd^neibe bie Dom Sd^Ia^tfd^nitte bid aur 
^ruft ftd^ l^inate^enbe fogenannte ^auptober t)orft(i^tig 
f^txauS, inbem man fte nad^ unb nad^ öon bcr (Seite lo0* 
löft, bie tJ^ÖQ^^r bercn ©pi^en mon glctd^foHö obl^atft, 
fntdfc man ein. 33on ben ©Srmcn löfc man nur bie ^loei 
ficincn fogenannten trcfenen, meltJ^c md§t gcnofjcn »erben 
bürfen, entferne Don i^nen ba3 JJ^tt, ujeld^eß man gewöhn* 
liä^ aigefonbert ind ü^affer gibt. 9lad§bem bied aUed ge« 
fd^el^en, maci^e man otte btefe ^eftanbteile bed SeßfigeU 
(ßst^ fo urfe in II angegeben) lofd^er, bie Seber audge» 
nommen, toeld^e man, xoit f^ott nmci^in bemerÜ, auf einen 
SeUer mit SBoffer legt, ^egen loitb bie Seber (ebenfo 
on^ Stinbe» unb Xolbdleber) auf einem tHo^t gebtaten, 
gefalaen nnb na^l^ mit ftiftl^ Saffet begoffen. 9tal^ 
bem nun aOeg bf^ev gemo^t toorben ift, »hb eg, benot 
eg gnnt ftod^en ober Stoten ge[tellt ttitb, abgebrüht, twn 
etlna gntfidPgebliebenen f^ebernftiften (Stoppeln) gereinigt, 
Don ben Süßen bet @Snfe jebod^ bie $ant obgeaogen. Son 
ben SMrmcn wirb baö gett abgelöft, biefe, falls man fle 
öenocnben ttjoßte, aufgcfd^li^t, oom 8c^mu^e fauber be* 
freit, in tvarmem äßajfer getoaf^en unb über ^aci^t in 
lalted äBaifer gelegt. 

IV. 

8e|gnblnng ber Sif^ tior be» fti4ieB gbcr 8igteit* 

Bei tiieten^ bie Don bet Gmpfinblid^feit bet Xiete 
einen gana eigenen Segtiff ^abta unb ben Si^vm^ bei 
biefen nut bann notl^onben »iffen n^oKen, f ofetn bie Siete 
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bcnfclbcn burd^ $culcn ober äl^nltd^e fiautc aum 2(u3bru(fc ' 
bringen, tft bie ^Injic^t öormtcgcnb, ba§ bcr ?5if<^&^ bcr bc« 
lan:5lt(^ lautloö ift, feinem 8d^mcrj untcrmorfen fei. SÄuf 
biefen ©loubcn 6in toirb Don mannen, betonet ober nn« 
ben)u|t, gegen biefeä Xicr, fobalb e0 jum ©enuffe öorbe« 
reitet wirb, l^art öcrfa^ren, bie SÄilbc ift jebod^ bei bem 
^f^e nid^t minber toie bei jcbcnt anberen Sicre am 
richtigen 0(a^e unb auS bicfcm ©runbe l^ütc man ftd^, 
ben öor bem Sd^Iad^ten ab3ufd^up|)en. SKan töte 
il^n juöor burd^ einen tiefen 6<|nitt bi^t l^inter bem 
^opit. SHefe ^rt ber Rötung l^at aud§ nod^ ben S^cct, 
baB bod ^(eifdl bet ^fd^e fld^ lönger frifd^ erl^Att. 9lad^ 
biefem @d^nitt toerben jie gefd^uppt, bie ^logfebem gel^drig 
obgebo^ unb bann ber ^urd^ frifd^ed SSa^ec. ge* 

aogen. hierauf toixh bet Sau^ bet SAtige naii onfge* 
fd^nitten, ba9 f^ett t)on ben Sfitmen, Mld^e man loegurftfl, . 
abgddft, be9gleid^en bie Sebet l»oit bet SaQe, loobei man 
batanf au ad|ten l^at, ba| btefe ntd^t a^t>I<4^f ttiobutil^ bet 
ganae f$ifd§ einen ni^t mel^ n^egaufd^affenben Ntieten 9tß 
fd^mad etilen lolltbe ; ba9 9^ ii^^ft bet Sebet, bem 
0men obet bet SRild^ gebe man in frifd^ed äBaffer. ^ietanf 
tuitb ber Stfd( nnb a^^ot bet Jtat)ifen Dom SUlden l^entntet 
in ^xoei J^filf ten gefpalten unb bann in Stüde gef^nftten; 
märe er mittelgroß, fo toirb er ntd^t gefpalten, fonbern 
nur acrf^nitten, märe er ganj Hein, fo werben mit bem 
SJleffer an öerfd^iebenen Stellen ©infd^nittc gemad^t. 
©efaljen werben aUe Sifd^e, beüor man fie jum ^bficben 
fteüt. SSom Karpfen wirb ba0 33Iut aufgefangen unb in 
öffig aerrü^rt, ber 5ifd& felbft mit biefem au^ge)püÜ unb 
bie öingeweibe, wcld^e beifammen bleiben, in ben ßffig ge* 
legt unb ein wenig gefotjen. @d^Ieie wirb gar nt^t ge* 
fd^uppt, fonbern öfter mit (Salj abgerieben, ber (Sd^Ieim 
mit bem 3Jiefjer l^erabgefra^t unb bcr gif(^ gut gewafd&en. 
©ecfifd^e, inöbefonbere getrodPnete, werben gewäffert, fiod^S 
wie überl^aupt äBeigfifc^e werben gleid^ mit etwas (äfj^g. 
begoffen unb nid^t fd^arf gefalaen, weil fie Dor bem^od^en 
ni^t nod^mald gewafd^en werben bürfen. ^lud^ laffe man 
fie ni^übet Slad^t in @ala, fonbetn (od^ fie ab. 

22» 
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SSe^anblmtg aller ©müfcarten mi ^iUfeüfrü^le m 

im Bt^äftn. 

SM Ktinigen be0 flkmfifc^ itnb bet ^Ufenftüd|te 
fonrie hti BbfM ift ooii groger jBi^tigfeit, fte ni^l 
fetten ttftmtet ober oibere Keine Snfeften ober mni^ 
betfelben enil^tten. 60 toetben oUe ftol^Iocten, no^bens 

fte entblättert, tl^re @trün!e unb ftarfen ^au^tobem au$ 

ben größeren Slättcin, üt)in S3lunten!ol^l bte fleinen ölilten 
gejc^nitten morben ftnb, in !a!tem ^a]\cx geiuafd^en, bamit 
bcr (Sonb unb bic unreinen %eilt abfliegen, bann gebrüht, 
^eterfilie nnb alle ^uppenfräuter »erben abgetwofd^cn, unb 
bann fein gel^acft. ©ptnat »irb üon bem J^opfe abge* 
fdinttten, fo baf^ bic S3Iättcr einzeln abfollen. Spargel 
löirb bcr Üänge na(| qefc£)ält, o^ne ba^ mau bie J^Spfe 
bcrül}rt, Dor bem Äoüieii uunbcu ineljiere ©taugen 5U 
einem ^iinbcl gebunbeu. SBux^eln unb ^ülien merben gc« 
f^abt cbcr gcf(|5It. 5pon ^itjen merben bie ©tiele ab« 
unb baö ^urmftid^ige ^erauegefcä^nitteu, fic ttierben erft 
mit faUem, bann mit ]^et|em Gaffer geUKifd^en. ^ord^eln 
müifen gepult unb ameimot gett)af(!^en »erben. @$oten 
»erben mit bem S^tgefinger unb SDaumen burdj einen S)ind 
au beu Tanten gefpalten, bie ßdnier l^erandgenommen, biefe 
geüaubt, bte »urmftid^igen »egge»orfen unb in ftifd^em 
äßaffer ge»afd^en. «^ülfenfrfl^te »erben gellaubt, bte »nrm* 
fttd^igen (Srbfen »eage»orfeit, Sinfen nnb Sol^nen flicb ttte 
»nrmftidgig. 9tUB mch ge»af4en. %eid, ^irfe nnb dt&txp^ta 
»erben snerft in laltem Saffer ge»et(]^t, bann gebrüllt, 
anf einem @ieb )ttm VBtrpdnen ausgebreitet nnb mit 
lottern ttaffer abgefpütt. 

VI. 

Surimitmigeii aitm S^itttg'ttbenb nnb jnm Saniboib 

eine^ ^eßtage^. 

^m ^orobenbe be0 Sabbatl^S, fo»ie etneS jeben greft« 
taged afinbet bie .^audfrmi gmü auf bem gebe(tten Xifd^e 
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fiel^enbe, in Seu(^tei: geftedfte ^eraen an, Dot benen fle bte 
fUid^en ^ftnbe breitet unb folgenbe @egen9f|>¥ft^ f^^t, 
imb atDOt am Sfttitog^Gbeiib: 

am Sotabenbe icM 9<ftttt0c9: 

^tnet legt fie anf ba9 Sebect bei Sotten ober bei8 ^taa* 

l^ertn atoci »ci^c 35rot€, Barches genannt, loeld^e fle, loo» 
m5gli^, felbft bereite am Vormittag beS greitagd ober 
bed Sfiüfttaged etned g^fttaged gemalt unb t)on benen fie 
Chalah (nbn) b. u ein Spferftfldt genommen unb unter 
bem @egendfprud^e ; 

• • • • 

in0 geuer geworfen 1^ ^ixä) fteHt fle üor ba§ ®ebe(f 
bed ®atten ober ^audl^erm ein glöfc^^en mit SBein unb 
einen 3)ofa( ober ein SBeinglad. ^^^orabenbe bed Ser* 
fW^ungdtage§, m bereit! t>or bem ^nge in bie ^^no» 

Joge ba» )Kbenbeffen eingenommen micb, unterlbldU bie 
MfteOttnt bei SBkiM. 



VII. 

S)te iübifd^e ^ou^frou entfaltet on bcn 2:agen oor bem 
^affal^fefte in toittfc§aftltd§er ^eatel^ung eine Slül^cigfeit 
unb ©rünbli^fcit, bic il^rnursur (Sl^re gereid^en, fle Pel^t 
ein, tote lool^Udtig unfeie religtöfen 2|nftitutionen finb, unb 
bag alle religidfen Sorft^rtften i^re ^egxünbung l^aben. 
£ie Vorbereitungen, totU^t ba ^vl treffen finb, merben oon 
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bet ifibtfd^en ^audftau ntd^t obetflfi(^Iid^ bel^anbclt. 2)ie 
%ao^t SSol^nung, loeil fie, mit^ t)on ©runb auQ gereinigt, 
bte leieibexf Ardnfe geföubert, bie ©peifef^vAtile, bie M(]^eii« 
tif(5«, bie ^oljgefö^e gcfd^eucrt, erftere mit ^ol^plaiim 
ober ftarfem reinen |)a)iiet belegt, 93rot, i^älfen* 
frü^te, ©rdu^^en, fuT) oOeS, Ml Ml^renb ber 8 %aqe 
bei ^^alK^ff^ genoffeti toetben batf, mnl entfernt 
wAtn. SM tat Smtfe bd äol^ci tieMciibcU it^oie 
Stieifegef^in, aRejfer, 9dbda, gtt|e{fetiie 0erAtc müffeit 
anjf bie Sintet bei $a{fa^feftc6 an ewen Dttf Ml^n imm 
loiU^ciA Uefer iti^jt ntel^ aelangt, gebra^ toetben. 
SM ^oraellaiifSefd^trt, ®Iäfer nnb t^Iafd^en ntmen jcbo^ 
ienfidt loerben, na^bem man |ie tm hm 9efte btei Sage 
Unbur^ an jebem berfelben mit frif^em Sßojfer gefüllt 1^. 
feifcngef(]^irr (nur nid^t gu^eiferneS) mu§ gcglül^t, nad^^er 
bteimal mit faltem äBaffer begofjcn tocrben. J^ol^crne ®e« 
fä^e inerben grünblid^ gcfd^cuert, nad^l^er mit Sßaffcr ge= 
ffl&t, in toel^em man ein glü^enbeö @ifen ober einen 
glül^cnben Äiefelftein üerlifd^t. @ilbcr* unb anbere metoHene 
Geräte toerben gepult ober gefd^euert, bann an einanber 
gebnnben, in fieoenbed Baffer getaud^t, in meld^em man 
guöor brci glül^cnbe ^olafo^ten uerlöfd^t l^at. f>kxau^ 
merben fle »riebet mit tattern ISa{[er begoffen unb fobann 
abgetiocfnei. 

VIBL 

i&otlKtttisauL UM SfbfrgtfMfc. 

2ln bcn crften beiben 5lbcnben be« ^affa^fefleS »irb 
8um STbl^alten beS ©eber biefer öon ber $au3frau ange« 
rid^tet. 3" biefem 3»ocdfe öcrtoenbe fle eine große fladje 
©pfiffet unb eine in £luabrat fad^fdrmig gelegte @ert)iette ; 
in jebed ber burd^ bod fünfmalige Übereinanberlegen ber« 
felben entftonbenen ^öd^et xoixh eine 9Ra3§e gelegt. S)te 
^ieju Dettoenbctcn ÜJ^oa^oö follcn bic größten, fel^lerfrei 
unb gana fein. Sluf ben oberftcn ber ©eröiette. 

njeld^er bte oberfte äRoa^e aubedft, lüirb eine flad^c ©d&üffcl 
mit folgcnbcm Snl^lt geftettt: 1. örunnenf reffe, too biefe 
ni^t notl^anben mAxe, gtftnet geUKifd^enet Bottig, % ein 
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6tüdP ihcn CSReexxtüi^), mxan baö (^rünc tft, 3. SWonat« 
TCttt(^c, 4. ein ®cfä| mit ©atatüajfer, 6. ein in Slfd^e gc» 
brotener Änod^en, 6. ein l^att gefottene0 @i, wo mehrere 
5)etfoncn, meistere l^art gcfottene ßiet, 7 Choroses (nonn). 
^efed loitb in folgeitber ^eife pbeteitet : ©efd^älte unb febi 
gel^acFte ober geriäene äpfel toetben mit Suftet, geftolenem 
3tmi, geflogenen SRanbeln ober 9tü|fen, )ti)r) eilen au($ 
mit ettoad S^ein oermifci^t einem Seige gemalt unb in 
ein üeined @efä| gegeben. SHefed laitii, fdO^ e0 auf bet 
©cbetf^Affel Mncit $Ia| l^ben Idnt^, iideit botfeKen 
ftel^en. SMe 6ebetf$flffel toirb Ott berfeUen SteSe pladtttf 
wo fonft bo0 @ebed be9 ^oudl^mn ifL ber Stfi^e 
ber.6eberfd|ü{fel uritb ein mit Sein gefflOtec ^^M, tm 
lAm bct Sifd^genoffen, alfo aud^ bor bem ^onSl^ertn, ein 
mit Sein gefüOted ©log gefteEt. Ztaä) ber erften $ö(fte 
beö 6eber etl^ält j[ebcr einen Seil beö gefotienen @ie0. 
hierauf toixb bie Safel gebedt 
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(^u(!^ füT Me Sage bet anbeten Sintetmonote geltenb.) 

. U 3ftnncr. 
Sltil S $am§en: ^it 4 e^tx & ^ngeit: 

©uppe mit @iergratt^?(ften. £c6crrei6fuppe. 
6d^öi)jen|leif4 mit Kartoffeln. ICBarme iR&u4^n»ge mit 
tpfelfhmbeL 6|>inat 

9lmbdbraten mit S^attoffeln. 

OMMnct^u mit (Sbanbcon. 

8. 3Ättlter. 

^Wfipt mii^i unb 9rotf4nttten. SBroti'ui^pc. 

^raierte ®ondbntfi mit äfio(« glet[(6 mit ©arbeOeii'Sauce. 

f($etben. Rarl^bobct ftolatf^en. 

6Ännfettf(e<fe (befte^enb <md fic» (Mfotaie iSkMeak. 

rdttfbettem Sl<<f4)* 

8. dftnnev. 

Oritdfnppe. 6(^tDdmme'Sn9)9e. 
Oebttttftcie Bnnfie mit ftcen. Hboeffbrnalarne Sinfen. 
WgcHttalime ShMn. 9linbdmagen mit (Mfi^n. 

8)entf(bct ShtAfHi 

4. 3&nner. 

6ufpe mit iDleilniKfen. $anatel ©iippe. 

gfetfd^ mit Vomcnmiodteii. ^ingemad^tcd ftulbfleifcft. 

itkbrftnntcf iMi$ mit 6to^f« Apfäfintbcl. 

6. Sanne r 

Üvbfenfu^pe. 6uppe. ^) 

j^albdhsnlm mit Somiwtt. IHtn vnt fAUKniet polnifc^ 

Onifetel. (Sauce. 

(Srb&)7felpüree mit Smtmftvfldii. 
9tabetfxan|cln. 

^ Oom M •«IHK Mnt lk|eii|innie fle^t, f • Hl lannter MiW|e 
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tfuppe. ®raupenfa)})}€. 
^tnbfl«{4 mit <Sliir(es(ailci. @r6fen mit gefer^tem SfleiH. 

Stafcn. 3prt$frapfen mit O^f^tl.- 

7. Saitner. 

SBetnfnppe. 

(&)andrü(fen mit SRdongc 

(@<&o(it). 
)ati»(iitt^£UKiii|eit. 



Giii){^e mit f|Icif(^ti 
flloM mit iKwmi 
Omelette. 



8. 9A«Bev. 
labeHfowc 



lcif4)ta)(^er(. ^rb&pfelfujppe. 

inierte (8>andkufl. 



9?ube(fuppe. 

Mietet 



Efcftrpf*e, 
MOIRwI 



faliette flMIfpeire. 



|ht&bdfitm)e. 

if4 mit 3mte6el(aiice« 
imeK^o^ 




f^Ieifcb imt (l^emafi 



9. Sanner. 

$arabiedfnppc. 

(Stngema^te &än\tttnn mit fta« 

ftanien. 
Samm^cotittt. 
SRo^MDoleiita. 

10. 3&iiitet. 

©nppe. 

€MD5^nIicM detoc^tef Wtt^ 

gebratener Stalfiwm mit 

fc^enfompott. 

^obeiip(ute mit (iKfiibcatt« 

n. 9a»Kev. 

f^or^terte (tuObtaiL 

SRoftbecf. 

diet^iibbiim mit ^imbeeraul. 

18. Saliner. 

6ttppe. 

^(ctM mit ®enff!uKe. 
®ebratene0 fkbfflänu - 
SRanttaHen. 
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18. Sftmtey. 

Srbfcnpilwe. ftalböfotelcUS mit iiimonc. 

14. 3äniier, 

Äonfommcc-©uppc. <Bvip)pt. 
%Ui\d) mit \anrm ®urTfn. mitjfomeraitsfnfreii 
Knöbel mit ^(^mämmenjauce. @ebratene (iKiiidfeule mit ^ax^ 

toffel«. 

$efenht0be( mit föet^felfauce* 
16. Jänner* 



S3eftfteaf mit @i. 
dauere £in{en* 



^rot>ftetdfiU)))e. 
jtixoltx Zimbel» 



^Jiot'tbraten mit S^o^fcftnitten. 
SD^o^ntorte. 



16- Sfinnet. 

(Suppe. 



^{aäont in $aftet(^en. 
;mmel&ab(u 



17. Säuner. 



Suppe a ia Sftcine. 
Gebratene ^ai6i$6ruft. 
Sempel. 



"(•armierter SJeefftcal. 
tnaed üom 3nbian mit 9{ubcl. 



18. 3änncr. 



<Si!!ppe mit ^rieönocfen. 
SVfcifd) mit ejarbellcujattce. 
$omi6el^)^2^ai4evl. 



Jleifc^ mit 3^^^ii^^L* ©iirfen. 
®anöfeulc mit ciioöeu i^rijen» 
Sauere ^anbeltorte. 



19. Sftnner. 

Suppe mit Semmelnoden. (Suppe. 
3Ietf(^ mit Qmn^Ukam^lm.^ ©ingeledte (^an^hmß Ott SBttb. 



Sebacfene £ofM. 



@fterba39'9biitbtateit. 



*) $olvlbcI = SMetfi^renmitg. — **) SRü^re = geOe 8ttt(en. 
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2tnfen|u|>j)€. 



Suppe mit d^raupc^en. 

Eletf4 mit ^opperfottce. 



SImmWCuH^BvIm 



©lim» 

EIetf4 mit 9bjoron[auce. 
Sttcmt 

9linbfletfc^ mit (^udeniaiue» 
jDidjten mit Äaftonint. 
Q^xk^bxt^lu mit ^kto^quitf 
fance. 

dS. Sännet. 

©uppe mit @t. 

0Uijdj mix ^^^P^^^J^ 

28. Sftnncr. 



rlei[(b mit Gdlcci^once. 
)ef 11? te ^albSto« mit S»f^ 

fenfumpott 

8raune 6iiM)t mit flebniftnai 6u))pe. 

(5r5i>n. T^fetfcf) mit ^rü^Iing^faiire. 

$olm{c^e 3unge. $oularl> ald traten mit Slpt^* 

^mmäüakd mit i^opperfaitce. fompott. 

5?ir[d^eiiftüJW. 

ScÜcric flippe. ©uppe. 
(Ä)ciDül)nUd)c# 9lmbBetf4 mit iHinb^giifafd^. 

kuoMaucbfouce. (Gebratene Zauhtn mit ^eic^fel« 

(Skftcamer Steid att SRel^irpeife« (ompott. 

Cefenbsöbel mit fimctfctMom* 

86. S&ntter. 

(S^u(a{(^«8uppe. Snp|)e. 

QkbtcAmt StalhSbvüft mit ®an§rü(fen mit ©r&up^eiu 



Digitizec uy google 



361 



97. 3&»»ev. 
9U t «isgatt Vit 4 tto ^««iMs 

€up]pt. Suppe, 

Sfarsterter 9lo{t6rateti ntU^ ge* 9HiU)f(eif4 mit (^cmäic 

bftnüetem 9bi0. (gebtateie, ©ang . ^ 

S Wmib c f pHibcL . ftBObcf tttt Savcclimt» 

8& dftttttev. 

611^ t|(ei}4Irapfelfnp{)e. 
finageiibrateii mit ftcoleti im Seeffteol mit m. 

5^artoffeItt. i^al6d6fotett. 
(nHi^^K^ffee»* $otiieran|eii9iibbiii6 wä (Man« 

bean. 

SAttner. 

@^bratene (äkndk^ mit Otcb» ^albgfrifafTee. 

fcnpürcc. mnt>M\di mit lattes ©once. 

$fannln(6€n m. ))oI]liM•(^nc^ Zanhtnbxattn, 

Sinohd mit 

ao. 36nner. 

Smppt, (Bdjtoämmt'^nppt, 

SleiM mit ^emottlabenfauce. äBiener fdäu\ditl 

ubet^ogene Spfel. ©^öpfenleaUmiti^artoffetparee. 

SKonlittfiieii« 

^Rinbfretfd^ mit IDHnMctf. Sclfc^er (Salat 

(Sebatac £i>df4« Garnierter SRinb^braten. 

(£»efpi(ttc(Sandbntft mstSeOene' 
falat 

dtpetfd^Ienlniibel. 



^Id tnifiiii(t lbul|timi||le fömten btenen: 



(S^nlafd^ mit äJle^Inocfeit gat« 
niest 

SttdfAhMm mit £imoiie. 
SDi^tett (©aniSbugeO mit Sftod. 
mge ©and mit iad^Kn* 
»im mit @i. 

ioftbraten mit Kartoffeln. 
$aprifa'®u(af4. 



Stauben mit S^ctff^t^niompott. 
ÄrentDürftel. 

Siinbevmaaen mit Kartoffeln. 
@itg(ifc^er Sfbftbeef. 
dinßtmaditt ^t((tett mit KftfUi«* 

menfauce. 
Kapaun mit 8eIIeriefa(at. 
KalbiSleber eingema^t 
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mü 8uttei n. ^oOanbat^. 



Qbthxaitm (Sntc 



IMfitulil fix fictitüi TLbtü^. 



Sunge (^nd eutdcnuu^tnit 

3nbiattbratett mit upfel 
Iom|»ott 



i 



obcf 



Suppe (beliebt0)« 

Kalbsbraten. 

tH^<^ gefotten entkpeber mit 
mavi>d' ober $feffer« ober 
polnifdyer Ckmce. 



üttbunuibl für StMtii. 

@uppe. Suppe. 

S^aiter([eifclj mit ^h\vBU iRinbiSbraten. 

ihtael. (Gebratene ©and. 

SH^ten mit SDhlaiide (64ofit). Soneie WesMMtL 



©uppc. 

Kalbsbraten. 

i^rbfen mit 92au4(UiM. 

£off(6. 



9uur fOr frine Sufel« 

64(etmfuppe mit gdatom ÜBronnev Sl^out. 

JJ^accaroni (ftebratette MwWntr mit 

SOlanbelfifc^c. Kompott. 

9^oftbeef a (a SBeEinaton, bain @4marie £orte. 
demäfc 

•) 9teie^t fttr ein aeto'd^nlic^e« 9(tr<^: Vs >ff V^^I^I'^Bn ^> (S. ?f*> 



$(cffn, 2 (5ibotter, 7 dkt: ^uder, ein toentg ©olj, ein toenig Clüte, 8 aedebfiv: 




tcn jur @citf, unb hjonn bie ^efc natfi ooen gcßangcn ifi, madjt man ben Jeig 
bamit er nic^t feft, ober auc& nic^t m loder, man laf;t ben %t\c\ auf finfut 
»tbebetft mit einnt toeigen 2;tt4 aufaeben unb fobalb er }uc (Genüge gegolten ^aC 
neigtet »an ein Sarc^ed, lägt e« gefTocßteii neifimal« gäl^rra, fet^t H bonn sufanmen. 
ramiert mit C?t, beftreit^t c8 mit SRo^n, IS§t e0 oicrmal« gcfjnt, «nb gibt e# 
Min in bie diö^ce ober in ben i&adofen mvx Stuten, (^»obnlitb »ivd Sorc^e« 
eilt %M% frilcr tcMnir tNU «mi 4f fmfiMtn tm pü fpftil j|B|. 
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(5alf*c) @*tCl>frötcnfuppc. 
fiadjg mit © lUce^Xnrtarc. 
^ifet mit 2:rüjfeln unb aRobeua. 
S^otelcttcg mit (^cmüfc. 
Sf{cf)rü(fen mit $rei{e(beecett. 
gigmierteä 
Sad^r-S^orte. 



flippe ä la reine. 

^imtt $ecbt mit ©arbeSen«' 

fauce. 
©almc üoii 2:au6cn. 
©efpicfter Sflinberbrotctt ntU 

©tct)nt<bcr ßapaun al» 93ratcu 
mitöcmifdfttcm ^ompot. 

SKötto. 

Scbcrreiöfupöc. 
Saraiertcr Karpfen, 
(^ebämpfteg SRinb^eiic^. 
£ammdCote(ett^ mit !onfumierten 

(^bfen. 
ßcnbcnbratcn. 



5Icifc^ttoifenfiH)pe. 

©laufiid). 

©ngliid^er Sfloftbcaf. 
iHagout in $afitetd^n. 
ßammbratcn. 
ihafambuid). 



9ttitbdfUet gatittert. 

2Bei6c§ ^lagout in iituftoten. 
gafanbraten mit gentiMtein 



^(ögcbenfuppe. 
«fefferftfie. ^ 
joocuf ä la Mode, 
^adbut^u mit grünen (Mitn. 
ttondbrnten mit ftraut 
Sinaer Spotte. 



0iagoutiuppe. 
itaiHvonUibt, 
Xauben a(d SBUb. 
gnbiancrbratcn mit @a(at. 
£6aclottenmu6. 



Suppe. 

fia*g in 5lfpif. 
Senbcnbratcn. 
rafan mit ^^^reifelbwrett, 
'igurierteS 
lofla. 



©uppc. 
Eeberpoftete. 

SBoAnpn mit (Vemftfe. 
Siftovtactfme» 



5lonfontnico'©uppe. 
(^alantin Dom Kapaun. 



SCrü^elpaftctc, 
(^efptcfter 9^inb^btateii. 

Eilet mit (S^emftfe. 
cafambufd^. 



23 



dö4 



Ulmcr (^erftcl 5Ö£uillOÄ mit £i- 

moiie in Sedjer. 
£ad^!ä Ulli Üjiauonnaife. 
Vtiteubraten mit SBcinftont 
ikmit mk Sttffcliu 



Staune Bouillon in fdtäffx. 

gorcllcn in SlfptF. 

^imc\c ^a^uc^en ald traten. 

Sifluricrte* ^i^. 



^an^biaitn mit ^urfeujaiaU 
Hamburger (Sii^torte. 

Scbitt mit .^odanbatd. 
$ou( irb mit ftomt^ott* 
Skgtorte. 

Oeftügclfuppe. 

Sed^t mit 9)^ai}onnaiie. 
eroUtcv dlinberbrateii. 



StcAttx avateiu 



Mnin fiU: 

©intropfiuvpc. 

Elcijc^ mit Üiabifgdjcnjaucc. 
inaemac^te <9aiidlebei; 
(i(bfeii|>ftcce mit SStotmilvilelii* 

0vflite (Mfenftim. 

rjunacS $ubn mit ©l^argcI. 
Kalbsbraten mit ^actoffdn. 



@)7arael|uppt. 
Ö^efüute 5Mbt* 
^aud^3unde mit Ihcs. 
9IeidftnibeL 



j^arfiolfuppe. 

fiebcrpaftetc. 

^oftbratcn a la rainute. 



Sommrr. 



nnge &Qn% mit ^arftof. 
inbfletfd) mit (Mä4i»faia(at. 
3ntt(i*2:orte. 



^rn mit £imoncfance* 
^obnbu(^te(. 
9tinbf[eii(<) mit eolot. 



^tfioffnppe. 

®eba(fene@ $irn mit Bimpni«. 

fjfrittcl^SCorte, 

Sammbraten. 



fiebcvfanÄc(*©nppe. 

SiinH'' (^anc< mit 9iciö. 
ÄalüöfLtclittö mit ^pmot» 
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Ifalb^aunde mit $fef|ievfance« 

Q^bxaUm^ ^uijn mit 8a(ot. 



2ammf otelettS mit grünen ^bfen. 
(SebrateneS ^nhn mit ^ntti* 

frutti in ^i^ünipott. 



©rüitc örHenfuppc. 

tmfle (^anv mit i^nöberl il?lB64eÄ). 
iiibßciid^ garniert mit IReid. 



(tkbaif^nce 3 c^cl mit ©ipttiat. 
üttmitbratcii mit OntVenfdat. 



SaMterler Äarpfcn. 
(S^on^btaten init Salat. 



Öorettcn in Sltpi!. 
SRinbi^fifct 

©tep^atitecrcme. 



6emi!pi(ä€ mit <St* 
©erollter ^Roftbraten. 
$utiiil}ntmc€. 



fj^teifd) mit (irbfivififalat. 

©diöpfcnfleifch nt. fj-T(^ Gilbert. 
Aalb^ple^ flebxattn uut ^äupi I* 
falat. 

@itp|}e. 

Qkbfttiftded SfHnbfleifcb. 
Sc^unfetiffetf. 
(äkindbcaten mit @aiat 



^unge ®attd mit ifatfiol. 
itorte. 



Sdjofolabefiaii^ mit 33tfrf)Dfmafee. 
Irutbalju aU iöroten, baju üJianaeitfompott. 
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Jtmii für ßü^l^ffi^ttl. 



$aitatc^3uppe, 
(ftthte 5tf*<. 



Cuarmtöbef. 



Tjifcfte mit Öuttcrjauce. 
I^efenlndbel mit «Seicftfetfaucc. 



99ratfifd). 
^emntelbaba. 



StatiÜlfHihtx <Sn|i»9e. 
OnartftntbeL 



(Orito ben Gommer.j 

Stidjiuppc. 

lÖacfRfd) mit 6äupc()a(at. 
^uc^tel mit muiUecreuie. 



3intntiutu totes kaUfn ilHlfet 



ftalter ^nbian. 
holtet dcofü^ef. 




Xortc. 
Obft. 

Vnnfd^mmee. 



$enne in 
Ronfcft. 
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XxiBhtüAt mdi (ttUtamttn itx Viamn mwl^tx iftiitn. 



Mkiäxtni flar mad^eti. | 

POtfä^ünmtnf ben ^c^aum mit 
betn Söffet abnehmen. 

;Xbrrfjöpffuttcn, baö fetten, mU 
4eig t)on ber erften @iU)pe ab« 
g^oBen utrb. 

lütff^xttlutn, einen erbi^en Stdr« 
iper mäBtd mit SBaffer ober 
SBein bcfprcnacn, 3. ben 
?Jifc^ mit effig fc^recfen. 

abtreiben« titi^ (pv @a(ne 

rügten). 

;3llkermesrnft, ein miö Sllferme^ 
• bic amerifanifdje (Sd&arladj* 
beeve) d^^onnener (Saft, auiS 
bem man eine rote fjadtt 

^nlimfen« anfc^meHen, leic^ in 
Sett ober Butter fd^wi^en. 

;Xrran0teren (f rana. fpnd^ arran* 
fd^teren), orbnen, bie Za\ü 
arrongiercn. | 

3ltliri(jöke, eine im zubereiteten 
3u|mnbe gcnicübare grudjt, 
meiere nur in fübttc^en ©egen* 
ben Mäfi* 



3ifpih befte^t barin, bag man 
©eHerie, ^eterfflte nnb gelbe 
Sftüben, S^eugetrütj, SCb^mtan, 
©elatin (fiebe (Matine), ^fftg 
nnb ^d&nce snfammcn in einer 
^afferorie anf ber ?5latte fod^t, 
bierauf im Carmen 3nftanbe 
filtriert, nm, man ben Stpü 
gefärbt Jaben, fo gebe man ein 
menig Slnilin basn. 

ZfftttU iftanX dtmf^enfWel 
mit irgenb etner feineren 
@^)cife. 

^Cnflnnf (Tübbing \ ein (Debatte* 
ne^, toeld&eö bod) aufläuft. 

^tt^geljen, acnn ber Steig burcb 
eine innere ©äbning aui^gebebnt 
tt)irb. 

jQnbn (böbm.), eine groSc tnnbe, 
oben nnb nnten jlad^e bnrdb« 
pebaifene 3JlebIf|»eife mU SftUe 

tn ben ©cbi(btcn. 
M\ftn (0löften unb fdadtxi ber 
©emnieln). ©eröftet icirb bie 
©emniel in einer Pfanne mit 
Sctt 3nm»wfett »erbcnfnfAe 
Semmeln genommen» tn niftrfei 
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ge[d)nttten, fobann in ^ei§ed 
Sitnbf(^mal| gige6«t uttb gelb 

Qthaatn, 

loetfiem ^EfUhUathadtnt, läng* 
lu^e unb oefio4tetie Orote. 

iSitiRe, ^efe. 

ieiken, ein ffac^«, mcift fang= 

rutibed (^t&6t loclcM ^leto 

al« Hef tft. 

tfffitituni fpicfen (Mt biefed 
teort). 

Ufflnil ((efe lOidoniOr eme «trt 
trocfencti, fßßcn, fcl)malcti, Hei- 
iieti( (äitglid^en 33roted, IDtlcM 
glöftmal gebacfcn wirb. 

i0ltUUn (ipr. '^uajoitg), glett^« 
brübc, Äraftbrübe. 

i^mitittn, flache ^lögd^en. 

^BrSficu (uorbb.), baö ©cbirn. 

iSratfierctt, bämpfcn ober bünftcn ; 
befielt barin, ba§ etipad in 

CtnCtR vCVOfaini la>el(QtTt mit 

ein mn'xQ Slüfftglett, oon oä« 
d^r rt(& ^unlit entmtcfelt, gc 

foiit »irb. 

Äwitlttiir, locttti ber Quätv beim 
Äod)en gehörig nclöutcrt ift, 

^^{31 man ibn fo lange fort^ 
diew, bid bag er üomSc^aum« 
(öffelr loeitsi man benfelben in 
bie fbUfit bebt, in breiten 
ZxoXiftn abläuft. Rum 8reit« 
louf toirb ber Qmcx gcfod^t, 
ivenn man ibn i^um (^inmat^cn 
{lebtan^en n^iCC. 

#r(|<i ober $reae{, ein 
t)on SEBet^enmebl, totldf^ bie 
©eflalt smeier ineinanbcc 0e« 
{(WuBfienen Slinge ^at 



iBrofen (Jörofamen), ber innere 
meiere 2:ei( bed ^roteS ober 
ber ©emmel. 

firi^fcln fiebe Srofen. 

ßtüt^ ift ber iec^fte (^rab beim 
S^oc^en bed äufter^. 

fittbienina (üom böbm. bubenfiti, 
Olafen merfen, iprubeln;, eine 
«rt a^eblfpeife. 

ÜVLtUxfantt, iebed meige (Sitt* 
orrnn. 

CtroriotUn, eine ^rt tUm 
ShtoMonil». 

C^m^ni (f^mncb @(6obo6). ber 
marme Hufgug über ^nbbing 
(«nffaitf). ^irb fotgenber« 
maßen zubereitet: ^an lä%t 
5öei6toein mit änrferj Simt 
unb bünn ^efc^älter ä^troncn» 
fetale in einer ^afferode beii 
f o(^en, gtegt bann btefe Slftfitg« 
leit bnt4 ein @teb mfmaxA 
SBeigtoeiii, ganscn (Sicrn unb 
(Sibotter über bem Scuer be- 
reiteten ©tbanm unb ftftliljt 
fortmä^renb biefc ^ijd}ung bt^ 
fte faH fod^. Som fo fertigen 
@l6anbeau fann man baan 
etwas 9ium beifügen. 

fowcrlr Okbcft f ftr eine $er|o». 

Cttme, 9Rtli|ra(m, ©d^anm* 
gerimt. Sie wirb entweber 
oon ©a^ne, <34ragfabne (fie^c 
baf.) ober fßkm bur4 Öier 
oerbttft. 

€tBquttUi gebadene ^(eifc^IIöge. 
Hidlte, @ang!eit(e, @an§b&geL 
Dmtr au(^ ^ine, ^iJ^ittagdma^t. 
Htnleren, ju ÜKittag (peifen. 
Drogant ftebe Xragant- 
Ureflferm, }urid)ten. 

CierMar, M IGktge im (&, M 
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€Mmni« bcftc^t auiB einem 
©tü(!4cii 5ctt unb ctma^ 3J^cM» 
totldft^ in einer ^^afferotlc auf 
bcr tvarmcn Oferiplatte «r* 
lajfen imb Dcrrü^rt toirb. "i)aö 
(^inbrenit fann ^etto^lb oi)er 
kann fein. 

<BIBi ha9 an @(^nee gefc^^aaene 
(Siweig. Kn4 tvirb mitoent 
^Cndbruffe^fänd" bcA Q^efrorene 
beseif^net. 

#mtfei(rttj>pe), ctgentr. ?5fansel*, 
baS öcrflcincrtc SBort ^ßfann= 
fnd^cn t)on *^fanne, einem fUulft 
vertieften ©efäfie. 

/arte (ipr. $?ar6) ffcin ge^acfteö, 
mit Semmel, QJeiüüvj k. ver- 
mengte^ 5feif<^ 3ur Füllung. 

/flrjimn (faf^icrcn unrid&tig), 
and baK^^dnadftf^en farce, 

#ietti|li (nnruttig fJfenigO, ber 
mmc einer bolbeuaTti^en 

?3f[an5e. 

^Urt, ficnbe, and) ein tüie S^^ubefn 
längtid^ gefc^nittcned ^adxotd, 
and) 2Rürbebraten. 

^ütrier^n, burt^feiben, burc^ ben 
©ei^er toufen (äffen. 

^iuB (ober $(afe)r menn mau 
Beim Kod)en bed ä^^M ben 
64anm(5ffe( ^evani^Bebt, i(n 
etfi etmad ablaufen lägt unb 
bann auf ber inneren ©eite 
bageiieu bläft, fid) Iftinter ben 
!iibci)evn auf ber &u6erften 
@eite M £öffe(d Olafen an* 
fe^en ober andt gans ileine 
abjjlieden. 

#rl(itnbenu, ein gefpt(fte§ unb 
gebömpfted ©tüct ^albfKeift^. 

^riknflferen befielt barin, eine 
Itd)te ©auce mit ;iiimonenfaft 
gelauert, mit me^r SDotter aU 



bfim Seofcvcn <ntf bem ^^bt 

fd^aumig gu fprubeln. %M 
9(eif(^ tohh üorber auö bet 

©auce gefegt, bicfc gefctfet unb 
j ^eiö ju ben etma§ mit faltet 
äril^e f^on gefprubelteu 2)ot' 
tern gerührt. 

(Snlanttne, 3toif4engeri4t oon 
fettem j>interf!etf4 mtb Sftf^w* 

•tue rt(y ein jn einer fdftleimtgen 
aä^en ^iSmt Decbiffter Baft 
(©atS). 

($e^fn, aufgellen obeu ga^ren. 

Matinr (fpriijft ©c^elatil^n), 
5Di(ffaft, (3cronnene§. beftel}t 
eigentlid^ au^ aufgelöjter $au< 
fenblafe, bie mit einem großen 
^ölaernen Jammer fo »ei(^ 

jieffopft mirb, bog fte ft(t ser« 
(^netben Iä§t, fte n^trb bann 
tn faltet SSaffer gelegt unb 
eine 9?arf}t meinen gelaffen, 
btcrauf auf» geuer geftellt unb 
Vi ©tunbe gefocfet. ©ie muß 
ft^ beinabe gana aufidfen nnb 
i maffcrbett [ein. SDic gliUnafeit 
I wirb bann burdö ein lofo^ Zu^ 
getrieben, bie in <i>affer ^e» 
ü)eid)te Öau'eublafe fann gleid^ 
in Tiilo), SBein u. i. lo, gefoc^t 
»erben. Qu 2 £tter (Ikiee . 
»erben etmag über 8 SDefa gute 

taufenbfafe gebraucht. Sei 
ubereitung ber ©peilen nacb 
ritueller ^Sorfc^rift barf Raufen* 
blofc nict)t ocrmenbct werben, 
iDogegen man ft4 ^irfc^born 
(tjom gefc^lac^teten §irf({)en) 
ober Äalb^füüc bebien^n fann. 
§irid)^orn muß in biei'em 
gälte recbt flar gemajd^cn ' 
werben, ^aii [teile baoou 
Vi Mo mit etmad über SSiter 
SSaffer anfd gener nnb (äffe 
ol)ne barni .^u rühren, 
langfam fodjeu, bi^> rec^t 
feft »irb. Va ii^ilo ^irjc^^orn 
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fiU>t Vi i^t(o feften ^iiutftanb, 
oon beut etttad flBer 1 £tter 
QMtt bereitet loerben fann. 
^od btOtdfte ^'{attrial aur 
©mttutifl be« ®elcc« Tmb btc 
ftalbdfüge. SBiU man ftc^ 
berer bebten en, fo nebme man 
2, 4 ober 6 Öalbdffige, focbe 
fie in fBoffer M [it serfoOen, 
8 bid 4 6tunbeti, tvApmtb M 
JJod&cn^ fdjäume man jie ßf* 
börtfl ab( bie flut eingefoite 
©rüfte »irb burd) ein ^aarfieb 
Getrieben imb bleibt big jim 
attbmti Sage fte^. Sobomt 
»ffbcit Sett mb iBobenfai^ 
a^ficnottimen, toonad) bie ttei' 
tere ^ertoenbung erfolocn fann- 
t)\t Ö5clatinc trirb nur in 
IBaffer über Ko^Ienfeuer ouf^ 
getdft imb laiitt bomt »eher 
Dcnvenbet ivcibcn. 

#tlt^ (fprid) €f6elö) bie burc^ bie 
«eimiWung M @elec« ent* 
ftatibene fefle ^Dlaß, wie 3ru*t- 
ge(ef, and) ©aUerte, S)t(tiaft. 

•trin, £efe (iic(e bai.). 

Httithtttf gerinnen ober eine 
flülftge m^t but« Uäitt feft 
nietbcn laffen. 

ßiüf txtu (mit einer ®Iafur öcr* 
febet») nennt man bei SIeifcfe» 
fpeifen baö glön^enb Sraun* 
maÄen burd) $eftreid)en bed 
bi(fli4t dngcfoc^ten, ober mH 
®Iau ober gleiMejtraft ge= 
mifcfitcn (EafteS. geine (55emü[e 
afafiert man tur(p 3)ünfte mit 
iöutter, 3"der u. f. to. ^U\)U 
fpeifen burd) bidei^ S3eftrei(ben 
mit ijuderglafur ober (Stö (He^e 
Sfofiir)« 

l^infur, ein gla^öbnlic^er Über^ 
Infi. 8vx (fTAielunp beSjelben 
nebme man V, ©ttteiß, 8V2 
^cfa fein fiefiebUn 8tiä€t, 



1 Sla(feelöffe( *un|'c^. treibe 
alied bteg ah, bcftretc^e bie ^orte 
bamtt ttnb fteue fie auf ffinf 
SJlinutett in bie 9iif)xt mm 
2:ro(fnen. Ober: ber 6aft 
öon einer ^Jomeraitse mirb 
mit 14 3)efa Staubjurfer fe^r 
lange ^erübrt. 3Kan fann, 
IDenn bte $omeranAe au toenig 
eaft gibt« einen (Sftdfiel falted 
®af[er bo^u nebmen. SKan 
begießt bie Störte bamit unb 
läßt fic t'odnen. 

<5riimin(l, triebe ober ©riefe, 
ein übrig gebliebene^ ©tfia 
non bent amSgelaffenen Sfctte. 

•rie^e fiebe Q^rammef. 

«riefe fic^e (Grammel. 

iStlmftxi au(b (Sbtimferl, eine 
f|?ejifif(b iübifdie, runbacfomite 
uno braun gebadene SDaWVetfe 
Wm mit Süße. 

<$nlpBfleiritr (ungariid), \pnd^ 
®ula|d)), eine 8(eif(tf;ei[e. 

liütk^ttf fein gebadted %iti\df, 

fiSfen, eigentr. $afen (ton baben, 
in fid) faffen), ein &tWxv, 
ein ®efä6, SCo^jf; baber ber 
©afner, Stöpfev. 

feff, ber ©obcnfa^ bc« SBeine« 
ober i&ittt^, ber burcb bie 
@&bruita be^felben ciSflc^. 
6iebe föimt, (SIctnt. 

HSxM (bod »erfleinerte SSott 
,,4>om")r ein bornfOrmtgeft 
®ebäd (fiebe Stipfel). 

JTnflwer/ eine ^flanje, befonber« 
bie getrorfnctc fd^arfe SBursel 
berfeibeu, n?e(d)e alS fBiüXH 
an bie €)}etfen gcbraucbt \xmb, 

InnHieren« einen Überzug t)on 
dntferfrilialltfatton fieoen. 

ütmetn, bte OfnmenfnofDen bed 

^apemftraucbe^, mefcbe an 
6$etfen fienoffen »erben. 
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Aariiftlite (eigctttl. eine Meine 
glatee), ein ©eftett, auf bem 
nd) eine f (eine 'S^a^dit Dl, eine 
mit (^ifig, ein fleincg ®efä6 
mit $f effev nnb etncd mit ^0(3 
Icfiiibet. 

fturimuJi auc^ Karmin, ber 
hnxäi ftod^en tt!»a9 Mm* 
lUb aetvorbene Qudtx, üon bem 

■ ein ®eruci& anffteigt. ©obalb 
biefer »a^rgenomnicn lutrb, 
mnü ber 3"^^^ Isfort üom 
Seuer »egflenommcn »erben. 

Äörfiöi, S3himenfo^f, eine im gu* 
bereiteten ^uftanbe genießbare 

Äürmin fie^c ^aramet. 
fiötüttrn, ffcine gelbe S^üben. 

Ätlik, baö Wintere S)icf6etn bei 
(ebenbigen unb gef^lac^teten 

2;ieren. 

Äinfil. für §örnbl gebiauc^jt. 
Gte^e bafelbft. 

^ÜMJbtn (toon bem ffiorte 
ftfaue), nadft nnb nacft mit 
bcn Singem »egnefemen gu 

bem 3tt)edfe, etttja§ öon frembcn 
iiör^crn sn entfernen, 3. 
(Srbien flonbcn, bie guten bon 
bcn mnrmftid^igen, mie fiBer« 
(au)}t bon nic^t ba}u geiOttgett 
Spinden ajbfonbent« 

lllobüf, aud ge^adtem Stofh^ imb 

iRinbffeif^, rotem, gelbadteni 
Jett, Seniniclbrofel, fein ge- 
flogenem CID in 3, (galä unb 
(5tcrn gut burdjeinanbcr ge* 
fneteten 3J?affe, au otiakn 
StViizn geformt iittb in €4ma(3 
schadest* 

«Hl« {te(e ftndbcL 

M0btl (oberbeutfc^ [0 oiel 
S^iaSe, in mcbcrfdc^rifcier 
9)2nnbatt fifnm)>), eine mnb« 



(ic^e, and SRc^I bereitete eiiof e 

ISiosS^, gebacfene obec in S)nnft 
gefod^te ©peifen. 

ÄüHfltfitj (bölinufc^ üon kolo, 
ein 9^ab), ein Heiner runber 
^c^en. 

HLünpüttn, eingcmacfeteü Qudtx» 
totxt 

ISii^mn, wOi im\di religiöfen 

mttm aniafftg, auMifltet» 

genießbar, 
j^ofiijern (folgern), reinigen. 

Omeletten, etgentlt^ fSii^m* 

ftücfdien. 
ÄrupffU iaud) üx'dml ober 

Äröppdjai), eine 2lrt Keiner, 

tttttbetr loiferer, r0tli4 ge« 

ftoätm ftm^en. 

MtfUf eine fange, bilnne. fdbarfe, 
ctmite SBurget; and» WUtt* 
xtiixdt genonnt. 

HUnmtf bie SRinbe bed SßvoU» 
ober ber (Btmmd, 

Ufidjel, ein fleiner Sud^n, a. 

eierfüd)el, 

Äuttjelpeifte (^albauncn), bie 
eßbaren («^ingemeibe (S^ampe) 
grogeret 2iiere, 

itmrt Tte^e @onMYt. 

Äflflr, (5d)ic^te. 

«flttifi, ©artenfalat. 

Ä^flimn, bag ^ermiWeii roljet 
2)ottev mit einer 8ance, Snppe 
ober bgl. nerabe toor bem $tn« 

rid)ten. m\\d)t man bie 5Dotter 
etn^aS feigem bei, fo miig man 
fie oorljer mit etn?aö falter 
©uppe. MM) ober äBajfer ab* 
fprubem. 

ICmftlj ein ji'ibifc^ed IBachoerf 
mtt mSU in mctetf ober tdl* 
gev unabratf orm« 
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fbua^tU (65^m. livanec), eine 
degofTene ZalU ober SDa(!e. 

©orte -fiode" ftcrrüljrenb), eine 
breitgebänbcrte SOf^ebUpeiic gu 
einem runben, ^oben, oben 
nnb intlai fta^en Ituc^ Qt* 
dftdnu 

#aaitrimi (ital.), gerottte 9ht« 
bellt. 

^ngronen« raub geformte tolet* 
gro§er aber aud) grdgere and 
iD^anbeln, 3uc!er nnb (&ami 
gemalte jOOiterei. 

^aloran, eine flernfttsl^afte 
^flanje. 

^XnnbclfüUe, man (afle 7 3)efa 
flefto&ene SKanbcIn, 7 S)efa 
3ucfer, 7 3)cra Jef(bnittene 
(Sebra, 7 SMa ^cofinen in 
föct^meitt (ttttgefA^ ew (S^Iod) 
auffodfeen. 

iSlanbelmUiti tutrb su 6petfen, 
btc mit ÜJiilct) penmcbt »erben 
fotteii, aber fleijdjig ftnb, an* 
ftott ber WVxid) oermcnbet. 

0ittnM\duvt, 21 SDcfa geriebene 
iÜ^anbeln, 7 2)efa ^ricbener 
Cebva, lOVsMa an Bittonen» 
Male abgeriebener ßndtt nnb 
Soft non einet 3tttone nnb 
Orange »ufammcngcrfl^rt. 

^nrinnbt, fcbarfgeirürate ©auce 
\\m (^tnteflent namenUid^ oon 

^ttnrk, baö Seil in ben ^i'noc^en. 

^armeiabc, ein mit S^dtv au 
einer (haderte eingefod^tet @aft 

mand)er 5rüci)te. 

^nttr fie^c Ouarl. 

^ßtanaunaif^ (fprlcl) iI72ajonn&bS)f 
<S)eri(6t and latiem {>i|(^, iie^e 
e.m 92t. 887. 



j0ta|fO5, au^ rituctt subcreitetem 
2Beiafnme()I oU bünnen (Bcbci^ 
ben gebcufene, uugeiänette 
©rote. 

;Älefrreltti!j ficftc ^^n. 

^eianae (frans., ipri4 
lanm, ^ijc^ung oon (Srbfen 
nnb ©tanpen ober SSobnen 
nnb ©raupen, obet ©rbfen 
nnb iRei^, ober Jöoftnen nnb 
Sflci^. Unter 4Re(angc Oer- 
ftebt man anä) ^c^olit (ftel^e 
bafctbft). 

gelieren, mifcben. 
^crinBue (fpric^ ÜJlet&ng)^ mit 
6^l^[a^ue gefftCUed mkit§ 

^iffbonsker- ober SRaManSfer» 
Ippfel fiiib SorSborfer 5Ipfel, 
»ef(^e biefen ^^iamen üon 
©ordborf bei 9Jici6en ^aben. 

^iikfr, ein gemiifed 9ltnb3fctt. 

itSlorrfiel, eSbarcr Sd^Wv-imm. 

^o|lri4. @enf (fte^e bafe(bft). 

illU5, eine sn einem S5rei gcfod&te 

^JP^affe mie ^pfelmud, ${Uitt« 

mcnmuä. 

Kolken, S^Iogc^en oonge^aiftetti 
f(eif4 ober üon mtf)i nnb 




W^lf eine on9 SDle^l nnb (Siem 
bid- ober bftnnfobettartifle 

©peife. 

Ilnbelbr^tt, ein Sörett, auf mef* 
(bem ber S'iubclteiö mit bew 
9?ubeIbol5e genjalft mirb. 

(S)b£r5, ©abne (fiefte bafelbft). 

(»kiate, ein an?^ 5D^ebI unb ^Baffer 
bereitetet, [eljr bünn ©cbatfened, 
toirb äuni )Öoben für atterlet 
ftonm benlM^ 
#w»lottef ^erftti^en. 
pana±te {\pxid) $anof(6), bunt« 
fhetpoed (Gefrorenes. 
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Jfanisttn, mit aenebenevSemme^ 
frumc beftrcuen. 

9afftttn (bur^trcibcn) bcftcbt 
bariit, etiüa§ 'JDidere^ mit 
eiitcm ßöffel ober fcfttuamm» 
fönniöcm gerippten ^atficr^» 
|o(a ourcft etn avobed ^aar« 
neb fhdfben, mefd^e^ man mit 
bcm f^malen 9lanbc in her 
$ö6e ilber eine ^cftajfel ge« 
fteüt Ut 

PttfUte^ eine in eiwen h-i^cxi' 
förmiaen S;eig gejd^Iaaene unb 
acbodeite Spetfe. 

ilfllittl« bie Don @enune(n ab« 
^[«iKittene tttnbet bie in 

SBaffer gemetd)t nnb nad^ber 
gut aug^cbrödt, in eine ^?a|te= 
rotte mit gutem ÖJanöfett (^u 
einer ©emmel 7 3)efa ©anö^ 
fett) auf bie platte gefteOt toirb. 
6obaIb c9 »arm ifit, f4(age 
«an 8 gattse robe Stet baau, 
nebmc c§ foglci(b oon brr platte 
unb rubre gut untcreinanbcr. 
$enate(n merben su hafteten 
Dcrtotnbet. 

PtsUt (at ber ^uder beim 
i^od^en ben 93rett(auf (ßelfte 
baf«) bnrcbaemadbt, fo laffe man 
tbn nocb fo lange fod^en, bid 
bag er \i6i beim in bie $öbe 
beben beS (^(^aumlöffeld Don 
bemfelben in einem Saben 
hpabfkbtt an »elcftem ein 
Kröpfen ober eine $er(e bängt, 
bieier tropfen muB abfallen 
unb bcr Jjaben ficf) lieber 
an bem ©(^aumlöffii lurilct* 
sieben. 

}I)^uf4|i audj ^4^ai|'djl (eigentit* 
M d^inflekoeibe) , gebaute 
Snnge. 

yignuit« ein SMefloff. 

yijgt^ bet etbare ^tm M 



j }pian(t|ieren (fpricb planieren), 
I trüber mit taitem SSkffer ab« 

I focben. 

I JUUte (aujJ bem Oi3bm. plecko), 
I ba^ ^orberfteijcb beim Ockfen, 
1 Mb, ®4af , ftemgab n. f. ». 

I |)0lenta (ital.)/ ein 93reiaeri(bt 
oug mmüfH mit 8ntter, 
Ol nnb Varmefottilife. 

Ilttbbina (engl.), ein engl, ^ioi, 
nn «nflanf (ftebe bafelbfl). 

})uber< entmdber fRebtffanb ober 
f einft fiefioHener Qiuttt» 

^nrttf bur(bge[(blagene @rbfen, 
burdbgef(b(. Stnfen nnb bwnl* 
gefd^L ^lartoffein. 

Purgieren (porfd^en), ba0$tttter' 
j f[eif(b ober ben ©itcgcl reini^ 
j gen, b. b- bei biclen gcwijfe 
I \abem nadb ritueller ÜQorfcbnft 
entfernen. 

(Öttork (aucb 2:opfen, ;3Katte, 
&^ei§!ate genannt), ber hidt 
anfammengeronnene Seil ber 
j ^itcb na4 ben bobon fie« 
fd^tebenen molhiu 

(iruxif ein^o% um tpetc^ed au 

bem etncn Snbe Sfte runb 
bcrum abgel'djnitten fmb unb 
toelcbe^ baau bient, um burd) 
SDrebung beg Stielö atoifcben 
ben J>anbp(ben fi&WtQt ^tptx 
in mocgnnfl sn feten* 

•ttirien (baS SBetfleinentngft' 

ttjort öon Oucrcn), »enbcn, 
übcrt^aupt (cbnett im Sheife 
bciumbreben, etioaö glüffigc« 
j buvd) ftarfev* bewegen mit bem 
i @prub(er, mit tXM anbete« 
gnt mifiien ober onA fcWnmiff 
I madb^* 
Habies^en, »eine Sietticbe. 
Italien, ftetcn Calfctt* 
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ÜUibmsiipff auv rituell aube» 
xnittm , Uhodi W^äracrcm 
9Re(I SU bieten Ccbeiben 0e> 
bodfened mgefaiieTled 9cot 

Ufiltbl, etile ffehie Äofferolle. 

ttnjout, ein tDo^lic^tnedenbei^ 

3feifd]gcrid)t. 
Veine-Ciflubes« iRittp(o(. 

Hofe, ber obere bluntenarttge 
Zill bcö ilarfiol^, aud) toirb 
ba« 2£ort ,,9kie" tei jenen 
gletfÄtcilen onfletocnbct, bte 
oon ber abgeloft, an 

einem ^eile mit i^r lUM^ in« 
fammenbängcu. 

«ttHbref (engl., (vn4 Sioftbiff), 
engL atoftbtateii. 

VnMf« ein fievoltte« fßaä" 

iptxt 

UnmflenHö (cnol., fprid) 9Rom= 
fteb!^)r S^inbfleiMiitlUte aud 
bem £cnbenftü(f. 

SBü^nt fie^e (Bc^metten. 
i^tUini« eine ÜEBttvftgattnng. 

BiAmtf SRaflonk mm fiefootenem 

9efmge(. 
Snttitrtn, auf beiben Seiten in 

Setten ober iöutter Mttnlen 

unb Qax machen. 

Siknf, ein ^ftbemed (fikffti. 
i^AfcnlMmknt (B0(ni. ikubdnek, 

eine Stet AnAbd (Hlöge). 

SibXimrtfine n^irb an^ bicfem 
llafo mm ^aicb ^ergcftellt, 
»el4c 12 bi^ 15 ^tnnben 
peftanbcn ba^. 3)ie abgcbobenc 
babne bleibt nad) eimden 
Stnnben anf (Hd fteben nnb 
n)irb bann mit einem @(^nee« 
bejen in einer Sdjüficl m 
@d^aum gefc^Iagen, »erfügt 



unb mit ttxoa^ Vanille Der« 
fe^t. 

^iijlrijti ^uiu jcblaflcn), bie bin* 
tere tele eine« geMIacbtetes 
tnerfüfigcn Zkttä. (ete^e 

MmtlUn (^abm, Gabne), ber 
fetteftc Seil ber mi^, ber 
m oben aai^t (f. ^ObM% 

iSibmoUe, bie Stmme ber 
Semmel. 

AibimBle, ein etnfoibdl 9»' 

{tmmentr bad caa flberetn« 

anber gelegten 3)ra6tfn be* 
ftebt, bereu (Snbcn in ber 
Öffnung eiued 6tieled feft^ 
fi^cn. ' 

^(bnee mad^en. 2)abei ift Dor 
allem nottoei^t baf man 
frifcbe QHet nimmt ni» beim 
3lufl(blogcn ber (5tcr tüc^t^ 
Don ben 2>ottem anm (SEitlar 
fommt. 

SBttjnüX (au^ bem frans, chaut, 
voaxin, unb lit, S3ctt. in mcl* 
(bed üor Sllterd bie ^ben am 
Samdtag ben and bem SB&rm« 
ofen gebracbten, sugebetften 
2:opf mit üKelange, bamit fic 
ntd^t luiebcr erfalte, beoor ftc 
ju SLifcbc gegeben rourbe, ge« 
\tcdt (atten), fte^e übtigend 
i^aKelange". 

Äit!0>renkeule fiebc ^eufe. 

S4|üga^ eine f^orm dum ^ud« 
ftctben beö 2:etgeö. 

Srijmingc, eine flacbe runbe 
fed)cibe auö SBeibenruten gc* 
fIod)teu ober ein üicrcdiger 
^olsrabmen mit geflod^tenem 
^olsboten, auf melcbem baS 
audgefolaene gleifd) jum W>» 
laufen bcd )6luted gelegt mirb. 
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Beilitn« eine btdere ©uppe, 
©aucc unb bgl. burc^ ein 
^officr)lcb, Marc S^vÄ^cn bnr(ft 
ein feinere? <Stcb ffieScn lafFen, 
6äfte ober (5u(ac jeboc^ burd^ 
£eimpanb (gemöbnltc^ ältere 
&it»tette), ttk man toorl^er 
mit (eipem Saffer Befenci^tet 
nnb tpteber an^brücft, rol^ 
@5fte burd) SlancCl ober 
einen Silaiod, bim man be« 
feuchtet. 

Btünit, e§6are SBurgel eine« 
(^cn^äc^je^ aud bem (Sefc^Uc^te 
ber ^Jeterfdie. 

Semmel« iveiüe and ^et^enmc^l 
gebadene, fletne, aumetft runb 
geformte 33rote. 

Ätnf, ber mit S!Beine)Ti0 ittbe» 
rettete ©enffamen. 

BM, eine (i)dbertge f^Iöc^e mit 
einer ^infaffung, ote feinen 
^ei(e eines trodenen ^örperS 
bamtt burc^ ^ht* unb {>erbe' 
n^egen oon ben grbbeten ab« 
Mtfonbern. ^aarfieb, menn bie 
xikl^ fe^ uein finb. 

BUktMf mit bem €ie^ «einigen. 

SBUhn im 9nn|l« bte ©peife^ 

form ^nit bei (Speifc in 

einer ^afferotle mit &affer 
Udttn laffen. 

Boiree (frangöf., i'pri(^ ©oareb)» 
Kbenbgefeaf^aft. »benbfefi 

Bffittif ein fta^tttonf t>on 
SBolfer, serftogenen 92oftnen, 
3itroiien{aft, Svdm, fSmfm 
u. f. ». 

SmifUef , leiste SdbftfFelgfbSde. 

Biqmr avA ©onpe (fpr. @npe6)' 
fOenb« ober ^aämw. 

SBrn^Utexif au ^^Ibeub ipeijen. 



S^ptik, atteS Sett nnter ber $aut, 
befonbevd axA ben 9H9|mi ber 
S^irve. 

dlieiUm, einen Speiler (f)n6ig 
Augef(^tttttenett ®9an) hwcoi* 
fteoen. 

S|lillm, ein ^erfa^rcn, bei bem 

man mit ber SDiefferfpt^e in 
baS ^kx\di fäl)rt nnb in biefe 
baburc^ entftanbene Öffnungen 
^oblauc^ ober SDrüffeln ober 
®c»ürje ft cft. 

Äyinnen »irb üom 3ucfer gefagt 
unb beftebt bariu, baß mau 
% ©eibel XBaffer anf ben 
Butfcr gieft «nb iftn bei gclin* 
bem JVener fo lange focben 
lägt, bis er febr bidSäfÜfl 0e* 
morbcn. 

Bpxtl}en (oon fpreiten, foöiel 
als breiten), oudbretten» and» 

j be^nett. 

djirubfitt^ quirlen. 

StirlUi f0)iie( ald 9lei^tle. 

stifte, ttentt SSonbefo in 
langli^e Seile geT^nttten 
ttevben» 

Strfil^ne« eine beTtimmte SCnaabI 
üon Sftben ond gefponnenem 
@arn, inmetlen andb gaben 

fetbft. 

»mn, eine fSxi ftm föaxätt». 
dttltmn, 9lofinen. 

Terrine, ein ^uppennapf, eine 
@nppenf(bale. 

8;omnte, ©olbapfel, $arabieS> 
dpfef. 

«apfen fiefte Quart. 

S^ragant, Meines gummiarttge^ 
3ucfermerl aum $eraieren ber 
Korten. 
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i:randj(frfR (aitd b. fraii|.), ^« 

•refe (üom ^ebr.), baö ä^rriffcuc, 
bad nacb fflbifdien rcHgtdfen 
Qk\€lim Uii0eitic6bafe. 

9tlliUi|uiltrr, gefTOlfneteSanille 

mit fungefäftr fftr 

.10 h = 32 i'f. %anmc auf 
V« ^f,' fein gcllofeen 

unb fieficDt. 



9frliilplrn, fftfel toerben (affot. 

Viklk^ (unrld^tii) toalßcni ober 
tt)fi(dern). ein (&uaU(M ruttbei^ 
£0(3 auf betti toetd^ett Znsfi 
fm nnb 6er voQeti. 

Jibftoi SHofttte. 

3iikel, finc ä^^Ö^- 
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